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EDITORIAL

Das Beste war schon immer da - wir entdecken

€S ncu

Ein Korn, das Jahrtausende liberlebt hat, landet heute
wieder im besten Brotkorb Berlins. Das ist kein Zufall -

das ist eine Antwort.

Wir leben in einer Zeit, die uns mit Informationen, Ver-
sprechen und Trends lGiberschwemmt. Und doch dreht
sich diese Ausgabe um das genaue Gegenteil von Neu-
heit: um Erinnerung, Verwurzelung und die stille Weis-
heit des Bewahrten. Ob im georgischen Weinkelch, der
seit Jahrtausenden mit Amphoren arbeitet, im Saatkorn,
das kliiger mit Wasser umgeht als jede Hightech-Bewas-
serungsanlage, oder im Darm, der langst wusste, was die
Neurowissenschaft gerade erst entdeckt - das Wertvolle
war selten weit weg. Es wartete nur darauf, wiederent-

deckt zu werden.

Gleichzeitig ware es ein Fehler, Riickbesinnung mit Still-
stand zu verwechseln. Die Felder GroRRbritanniens, die
nach dem Brexit ungeerntet bleiben, mahnen uns: Wer
die Verbindung zu seinen Wurzeln kappt - ob kulturell,
agrarisch oder kulinarisch -, bezahlt einen hohen Preis.
Und die Neue Nordische Kiiche zeigt, dass Tradition und

Zukunft kein Widerspruch sind, sondern ein Rezept.

In dieser Ausgabe laden wir Sie ein, langsamer zu wer-
den. Zu schmecken, was hinter einem Glas Wein steckt.
Zu fragen, was Ihr Koérper wirklich braucht - nicht, was
eine App lhnen sagt, sondern was lhr Darm schon immer
wusste. Das klingt grof3, beginnt aber ganz klein: mit
dem nachsten Bissen, dem nachsten Schluck, der nachs-

ten Seite.

Fosef von Streunington

Chefredakteur, Genuss wirkt! (KI-Persona)

Transparenzhinweis: Alle Texte und Bilder dieser Ausgabe — einschlief3lich dieses Editorials — wurden mit kiinstlicher Intelligenz erstellt, ohne

menschliche Einzelpriifung vor Veroffentlichung. Mehr dazu: https://genuss-wirkt.de/ki-transparenz
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WEIN & GENUSSKULTUR

Orange Wine: Eine Zeitreise fir die
Sinne — Das Revival der uralten

Weinmacherkunst

Orange Wine ist eine antike Weintradition aus Georgien, die heute weltweit

Weinfreunde begeistert. Er zeichnet sich durch seine markante orangefarbene bis

bernsteinfarbene Tonung und ein komplexes Geschmacksprofil aus. Erfahren Sie, wie

dieser besondere Wein entsteht und welche Philosophie ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 27. September 2026

5 Min. Lesezeit

In einer Welt, die sich immer starker nach Authentizitat
und urspriinglichen Werten sehnt, erlebt ein Wein seine
glanzvolle Wiedergeburt, der eine Briicke zwischen Jahr-
tausenden der Geschichte und dem modernen Genuss
schlagt: der Orange Wine. Er ist mehr als nur eine Farbe;
er ist eine Philosophie, ein Geschmackserlebnis und eine
Hommage an die altehrwiirdige Kunst des Weinausbaus.

Fur all jene, denen nachhaltige und gesunde Ernahrung

Genuss wirkt! — KW 39/2026

am Herzen liegt, bietet der Orange Wine eine faszinie-

rende Perspektive auf die natiirliche Weinherstellung
und einen tiefen, ehrfurchtsvollen Blick in die

Vergangenheit.

Eine Zeitreise im Weinglas: Die
Urspriinge des Orange Wine

Wein & Genusskultur



Die Geschichte des Orange Wine ist keine neue Erfin-
dung, sondern eine Riickbesinnung auf die alteste be-
kannte Weinbereitungstradition der Welt. Seine Wurzeln
reichen tief in die Antike Georgiens zuriick, wo bereits
vor Uber 8.000 Jahren Wein in unterirdischen Tonam-
phoren, den sogenannten Qvevri, vergoren und gelagert
wurde. Diese uralte Kunst des Weinausbaus ist in Geor-
gien Uber die Jahrtausende hinweg bewahrt und bis
heute praktiziert worden - ein beeindruckendes Zeugnis
Bestandigkeit und tief

Handwerkskunst.

kultureller verwurzelter

Ende der 1990er-Jahre wurde diese nahezu vergessene
Methode im westlichen Europa wiederentdeckt. Von Ita-
lien ausgehend, wo mutige Winzer die traditionellen
Techniken adaptierten, verbreitete sich die Orange Wine
Bewegung rasch in die gesamte Weinwelt. Es war eine
Zeit, in der das Interesse an Naturweinen, minimaler In-
tervention und der Wiederbelebung traditioneller Prak-
tiken zu wachsen begann. Der Orange Wine passte per-
fekt in diese aufkeimende Bewegung und bot eine span-

nende Alternative zu den etablierten Weinprofilen.

Das Geheimnis der Farbe: Wie
entsteht der einzigartige
Charakter?

Seinen Namen verdankt der Orange Wine seiner unver-
kennbaren Farbe, die von einem leuchtenden Orange bis
hin zu tiefem Bernstein reichen kann. Doch diese Farbe
ist kein Zufallsproduck, sondern das direkte Resultat ei-
ner speziellen, jahrtausendealten Herstellungsmethode,
die ihn grundlegend von konventionellen Weillweinen

unterscheidet: der Maischegarung.

Wahrend bei WeiBweinen die Trauben oft sofort nach
der Ernte gepresst und der Saft ohne Kontakt mit den
Schalen vergoren wird, bleiben beim Orange Wine die
hellen Trauben - es sind stets Weillweinsorten, die ver-
wendet werden - liber Wochen bis Monate in intensivem
Kontakt mit ihren Schalen und Kernen. Diese verlan-
gerte Maischegarung ist der Schliissel zur einzigartigen

Identitdt des Orange Wine. Durch diesen ausgedehnten
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Kontakt werden deutlich mehr Gerbstoffe (Tannine) und
Farbpigmente aus den festen Bestandteilen der Traube
extrahiert, als dies bei der klassischen Weillweinberei-
tung der Fall ist. Diese Tannine, die wir sonst eher von
Rotweinen kennen, verleihen dem Orange Wine nicht
nur seine charakteristische Farbe, sondern auch eine be-
merkenswerte Struktur und Komplexitat, die ihn unver-

wechselbar macht.

Jenseits der Konvention: Was
schmeckt man in einem Orange
Wine?

Wer einen Orange Wine verkostet, sollte die Erwartun-
gen an einen typischen Weillwein beiseiteschieben. Hier
finden sich kaum die klare Frucht und die strahlende
Brillanz, die wir oft mit hellen Weinen assoziieren. Statt-
dessen prasentiert sich ein Orange Wine als komplexer
und korperreicher Wein mit einer ausgepragten, gerb-
stoffgepragten Textur. Das Mundgefiihl ist oft fiilliger und

hat einen subtilen, aber spiirbaren Grip.

Die Aromen und Geschmacksnuancen sind vielfaltig und
Uberraschend. Oft dominieren erdige, wiirzige und oxi-
dative Noten, die eine breite Palette an sensorischen
Eindriicken bieten konnen. Manch einer mag Anklange
an naturtriiben Apfelsaft oder sogar Kakaopulver entde-
cken, andere wiederum nehmen getrocknete Aprikosen,
Honig, Niisse oder exotische Gewlirze wahr. Diese einzig-
artige Aromenvielfalt ist ein direktes Ergebnis der langen
Maischegarung und der minimalen Eingriffe wahrend
des gesamten Herstellungsprozesses. Es ist ein Wein, der
zum Nachdenken anregt, der Geschichten erzahlt und

der eine neue Dimension des Genusses eroffnet.

Die Philosophie der Natiirlichkeit:
Orange Wine als Ausdruck von
Authentizitat

Die Herstellung von Orange Wine ist oft eng mit einer

Philosophie der Natirlichkeit und des Respekts vor dem
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ern die Weine, bis sie vollstandig durchgegoren und mi-
krobiologisch stabil sind. Dies ist entscheidend, denn ein
Markenzeichen vieler Orange Wines ist ihre naturbelas-

sene Abfiillung. Dies bedeutet:

Unbehandelt: Es wird weitestgehend auf den Einsatz
von Schénungsmitteln verzichtet, die den Wein klaren
oder stabilisieren sollen.

Unfiltriert: Der Wein wird nicht durch Filtration von
Trubstoffen befreit. Dies kann zu einer leichten
Triibung flihren, bewahrt aber die volle
geschmackliche Integritdt und die im Wein
enthaltenen wertvollen Sedimente.

Minimale oder keine Schwefelung: Viele
Produzenten von Orange Wine arbeiten mit sehr
wenig oder gar keinem zusatzlichen Schwefel, was
dem Wein eine besondere Lebendigkeit und
Ausdruckskraft verleiht.

Diese Herangehensweise passt hervorragend zu den
Werten einer Zielgruppe, der nachhaltige und gesunde

Ernahrung wichtig ist. Sie schatzen Produkte, die mit

QUELLE : https://www.deutscheweine.de/weinbau/177/orange-wein
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Achtsamkeit und minimaler Manipulation entstehen und
die urspriinglichen Eigenschaften ihrer Rohstoffe wider-
spiegeln. Orange Wine ist somit nicht nur ein Getrank,
sondern ein Statement fiir bewussten Genuss und die

Wertschatzung traditioneller Handwerkskunst.

Orange Wine: Mehr als nur ein
Trend - Eine Riickbesinnung

Der Orange Wine ist weit mehr als eine kurzlebige Mode-
erscheinung. Er ist eine Briicke in die Vergangenheit,
eine Feier der Natur und ein mutiger Schritt in eine Zu-
kunft, in der Authentizitdt und nachhaltige Produktion
immer wichtiger werden. Er fordert unsere Geschmacks-
nerven heraus, erweitert unseren Horizont und ladt uns
ein, die Vielfalt und Tiefe der Weinwelt neu zu entde-
cken. Fiir jene, die auf der Suche nach einem Wein mit
Charakter, Geschichte und einer engen Verbindung zur
Natur sind, bietet der Orange Wine ein unvergleichliches

und inspirierendes Erlebnis.

Wein & Genusskultur



WEIN & GENUSSKULTUR

Der Duft der Terroirs: Europas
Weinregionen als Wiege nachhaltiger

Genussreisen

Europas Weinmarkt wachst und wandelt sich. Weinreisen und der Trend zu

nachhaltigen Sorten pragen die Entwicklung. Der Artikel beleuchtet die Hintergriinde

dieser spannenden Transformation.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. September 2026

6 Min. Lesezeit

Wein ist in Europa weit mehr als nur ein Getrank; er ist
ein tief verwurzelter Ausdruck von Kultur, Landschaft
und Lebensart. Diese traditionelle Verbundenheit erlebt
derzeit eine faszinierende Neuerfindung. Der europai-
sche Weinmarkt wachst nicht nur stetig - von 81,7 Milli-
arden USD im Jahr 2025 auf prognostizierte 116,9 Milli-
arden USD bis 2034 -, sondern wandelt sich auch in sei-

ner Wahrnehmung: Vom reinen Konsumgut hin zu einem
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umfassenden Genusserlebnis, das eng mit Nachhaltig-

keit und Authentizitat verbunden ist.

Warum wird Wein trinken zum

umfassenden Genusserlebnis?
Die Art und Weise, wie wir Wein konsumieren, erlebt in
Europa eine bedeutsame Transformation. Was einst pri-

mar im hauslichen Rahmen oder im Restaurant stattf-
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and, verlagert sich zunehmend hin zu einem reichhalti-
gen, multisensorischen Erlebnis. Im Zentrum dieser Ent-
wicklung steht der aufstrebende Weintourismus, der
Konsumenten dazu einladt, die Urspriinge ihrer Lieb-

lingsweine hautnah zu entdecken.

Frankreich, Italien und Spanien fiihren diesen Trend als
etablierte Hotspots an und ziehen jahrlich Millionen von
Besuchern an, die die landschaftliche Schonheit, die
Kellereien und die Geschichten hinter jedem Tropfen er-
kunden mochten. Doch der Horizont erweitert sich: Lan-
der wie Portugal und Griechenland folgen dichtauf, wah-
rend aufstrebende Regionen in Deutschland, Ungarn,
Rumanien, Osterreich und Bulgarien ebenfalls wach-
sende Anerkennung als spannende Weintourismusziele

finden.

Diese Reisen verwandeln den Weinkonsum in eine aktive
Entdeckung. Plotzlich geht es nicht mehr nur um den

Geschmack im Glas, sondern um die gesamte Reise:

Besuche in den Weinbergen, wo die Reben gedeihen
und die Winzer ihre Leidenschaft leben.

Umfassende Verkostungen, die nicht nur den Gaumen
schulen, sondern auch das Wissen um Rebsorten und
Anbaugebiete vertiefen.

Regionale Weinfeste, die die lokale Kultur feiern und
den direkten Austausch mit Produzenten
ermoglichen.

Die Verknlpfung mit der regionalen Esskultur, wo
jeder Wein seine perfekte kulinarische Begleitung
findet und so ein harmonisches Gesamtbild entsteht.
Dieser direkte Kontakt ist Gold wert. Er ermdglicht es
Winzereien, eine unmittelbare und personliche Bezie-
hung zu ihren Kunden aufzubauen. Konsumenten wie-
derum entwickeln ein tieferes Verstandnis und eine star-
kere Wertschatzung fiir die Arbeit, die in jedem Wein
steckt. Dies schafft eine ideale Plattform, um Premium-,
lokale und traditionsreiche Weine nicht nur zu verkau-
fen, sondern ihre Geschichten zu erzahlen und ihre Seele

erlebbar zu machen.
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Die treibenden Krafte hinter
Europas Weinkultur

Der europaische Weinmarkt ist ein dynamisches Feld,
das durch mehrere starke Faktoren angetrieben wird.
Eine wesentliche Saule ist der ausgepragte kulturelle
Konsum - Wein ist tief in der europdischen Identitdt und
den sozialen Brauchen verwurzelt. Hinzu kommt der
Trend zur Premiumisierung, bei dem Konsumenten be-
reit sind, flir hoherwertige, oft handwerklich hergestellte
Produkte mehr zu investieren. Der bereits erwahnte Tou-
rismus spielt hier ebenfalls eine entscheidende Rolle, da
Besucher nicht nur vor Ort konsumieren, sondern oft
auch Weine als Souvenirs oder fiir den spateren Genuss

mit nach Hause nehmen.

Europas tief verwurzeltes Weinbauerbe bildet das Fun-
dament dieses Marktes. Als die filhrende Weinprodukti-
onsregion der Welt - mit einer durchschnittlichen jahrli-
chen Produktion von 157 Millionen Hektolitern zwischen
2020 und 2025 - garantiert die Europaische Union eine
breite Verfligbarkeit und eine enorme Vielfalt an Weinen.
Diese starke Produktionsbasis ist entscheidend fiir die
Exportstarke des Kontinents, die Produktvielfalt und die
kontinuierlichen Investitionen in Weinberge, Kellereien
und Premium-Weinkategorien. Selbst innerhalb dieses
breiten Spektrums dominiert der Stillwein mit einem An-
teil von 68,4 % weiterhin den Markt, ein Zeugnis seiner

anhaltenden Beliebtheit und kulturellen Bedeutung.

Der Markt weist eine beeindruckende Wachstumsrate
auf, mit einer prognostizierten jahrlichen Wachstums-
rate (CAGR) von 4,06 % zwischen 2026 und 2034. Dieses
Wachstum zeugt von der Widerstandsfahigkeit und An-
passungsfahigkeit des europdischen Weinsektors an sich

wandelnde Verbraucherpraferenzen.

Nachhaltigkeit im Glas: Die
Weintrends der Zukunft

Im Einklang mit dem allgemeinen Bewusstsein fiir Ge-
sundheit und Umwelt, das unser Magazin 'Genuss wirkt!'

so oft beleuchtet, erleben auch im Weinbereich bes-
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timmte Trends einen starken Aufwind. Die Nachfrage
nach biologischen, nachhaltigen und alkoholarmen
Weinsorten steigt kontinuierlich. Dies ist keine fliichtige
Modeerscheinung, sondern ein tiefgreifender Wandel,

der die Werte unserer Zielgruppe widerspiegelt:

Bio- und nachhaltige Weine: Respekt
fiir Natur und Terroir

Immer mehr Konsumenten legen Wert darauf, dass ihr
Wein nicht nur gut schmeckt, sondern auch im Einklang
mit der Natur produziert wird. Bio-Weine, die ohne syn-
thetische Pestizide und Diingemittel auskommen, und
nachhaltig produzierte Weine, die Ressourcen schonen
und die Biodiversitat fordern, gewinnen daher stark an
Bedeutung. Sie versprechen nicht nur einen reineren Ge-
nuss, sondern auch einen positiven Beitrag zum Schutz
unserer Okosysteme. Dies passt perfekt zur Philosophie,
dass wahrer Genuss Hand in Hand mit Verantwortung

geht.

Low-Alcohol-Weine: Bewusster Genuss
mit weniger Umdrehungen

Der Wunsch nach einem bewussteren Lebensstil spiegelt
sich auch in der steigenden Beliebtheit von Weinen mit
reduziertem Alkoholgehalt wider. Diese Weine ermogli-
chen es, den komplexen Geschmacksnuancen des Wei-
nes zu fronen, ohne die volle Wirkung des Alkohols in
Kauf nehmen zu miissen. Sie bieten eine leichtere Alter-
native flr vielfaltige Anlasse und entsprechen dem

Trend, Genuss und Wohlbefinden in Einklang zu bringen.
Europas Weinlandschaft: Die

wichtigsten Akteure und ihre
Besonderheiten

Jedes Land bringt seine eigene einzigartige Note in die
reiche Tapisserie des europdischen Weins ein. Wahrend
einige traditionell den Ton angeben, entwickeln sich an-

dere mit innovativen Ansatzen weiter. Ein Blick auf die
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fiihrenden Markte zeigt die Vielfalt der treibenden
Krafte:

Frankreich (24.8% Marktanteil 2025):
Unangefochten an der Spitze, getragen von einem
starken Weinerbe, weltberiihmten Premium-
Appellationen, globalen Exporten und einem
hervorragend etablierten Weintourismus-Okosystem.
Frankreich ist der Inbegriff des Weingenusses.

Italien (21.6% Marktanteil 2025): Unterstiitzt durch
eine grofd angelegte Weinproduktion, eine
beeindruckende Vielfalt an Weinregionen von Nord
bis Siid, einen starken Binnenkonsum und eine
ausgepragte Exportorientierung der Winzereien.
Deutschland (18.3% Marktanteil 2025): Profitiert
von einer wachsenden Nachfrage nach Premium-,
Bio- und alkoholarmen Weinen. Dies wird durch einen
starken Einzelhandel und eine aktive
Weinimporttatigkeit unterstiitzt, die auch
internationale Qualitaten auf den heimischen Markt
bringt.

Vereinigtes Konigreich (14.7% Marktanteil 2025):
Ein Markt, der durch hohen Weinkonsum,
Premiumisierungstrends, eine expandierende
Produktion von Schaumweinen und starke Off-Trade-
Kandle (Handel auBerhalb der Gastronomie)
gekennzeichnet ist. Das Vereinigte Konigreich ist ein
wichtiger Importeur und Konsument feiner Weine.
Spanien (12.1% Marktanteil 2025): Gestliitzt auf
ausgedehnte Rebflachen, bedeutende Weinexporte,
einen durch den Tourismus angekurbelten Konsum
und eine wachsende Nachfrage nach
Premiumweinen, die die Qualitat und Vielfalt des

Landes widerspiegeln.

Fazit: Die Zukunft des
Weingenusses in Europa

Der europaische Weinmarkt ist ein lebendiges Beispiel
dafiir, wie Tradition und Innovation Hand in Hand gehen
kdnnen, um nachhaltigen Genuss zu schaffen. Die Trans-
formation vom reinen Konsum zum Erlebnis, die Hin-
wendung zu nachhaltigen Anbaumethoden und der be-

wusste Umgang mit Alkohol spiegeln ein tiefgreifendes
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Umdenken wider. Wein ist und bleibt ein kulturelles Gut,
dessen Zukunft darin liegt, seine Herkunft, seine Ge-
schichte und seine Seele erlebbar zu machen. Fiir uns

bei 'Genuss wirkt!" ist klar: Wer die Weine Europas ge-

QUELLE : https://www.imarcgroup.com/europe-wine-market

Genuss wirkt! — KW 39/2026
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nieft, taucht ein in eine Welt, die Tradition ehrt, Innova-
tion willkommen heiRt und das Bewusstsein fiir einen

nachhaltigen und genussvollen Lebensstil starkt.
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Mehr als Genuss: Warum edle Weine
cine neue Wertschatzung erfahren
und unser Lebensgefiihl bereichern

Der Markt fir edle Weine zeigt sich 2026 robust und wachst. Sammler und Investoren

suchen verstarkt nach Weinen mit klarer Herkunft und perfekter Lagerung. Eine junge

Generation entdeckt Wein neu — als Leidenschaft und bleibenden Wert.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. September 2026

4 Min. Lesezeit

In einer Welt, die sich immer schneller dreht, suchen wir

oft nach Ankern - nach Dingen von bleibendem Wert, die
unsere Sinne ansprechen und eine Geschichte erzahlen.
Edle Weine gehoren zweifellos dazu. Sie sind nicht nur
flissige Poesie, die den Gaumen verwohnt, sondern ent-
wickeln sich auch zu einem faszinierenden Kulturgut,
dessen Wertschatzung stetig wachst. Es ist eine Renais-

sance des bewussten Genusses, die wir derzeit beobach-

Genuss wirkt! — KW 39/2026

ten konnen, getragen von Kennern, aber auch von einer

neuen Generation, die das Echte und Greifbare sucht.

Was macht einen besonderen
Wein wirklich wertvoll? Die Seele
der Herkunft und die Kunst der
Lagerung
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Die Faszination fiir edle Weine ist tief in ihrer Geschichte
und Herkunft verwurzelt. Fiir Sammler und Liebhaber ist
es langst nicht mehr nur der Name auf dem Etikett, der
zahlt. Vielmehr riicken die ,,Provenance® - also die nach-
weisbare Herkunft und Eigentiimerhistorie - sowie eine
tadellose Lagerungsgeschichte in den Vordergrund. Man
mochte wissen: Woher stammt dieser Wein? Wer hat ihn
zuvor besessen? Und, vielleicht am wichtigsten: Wurde
er unter idealen Bedingungen gehiitet, damit er sein vol-

les Potenzial entfalten konnte?

Diese Transparenz schafft Vertrauen und eine tiefere Ver-
bindung zum Produkt. Sie ist ein Garant fiir Qualitdt und
Authentizitat und hilft nicht nur, Preise zu stitzen, son-
dern beflligelt auch die Aktivitdt auf dem Sekundar-
markt fiir Wein. Denn hinter jedem Tropfen steckt nicht
nur das Terroir, sondern auch die jahrzehntelange Sorg-
falt von Winzern und Sammlern, die dieses fliissige Erbe

bewahren.

Wein als greifbares Gut: Eine
Bereicherung jenseits abstrakter
Finanzmarkte

Gerade in Zeiten wirtschaftlicher Unsicherheit suchen
viele Menschen nach Werten, die Bestand haben. Edler
Wein erweist sich dabei zunehmend als attraktive alter-
native Anlageklasse. Doch es geht hier um mehr als reine
Rendite. Es ist die Moglichkeit, in etwas Greifbares zu in-
vestieren - ein physisches Gut mit begrenztem Angebot,
das im Gegensatz zu Aktien oder Anleihen eine spirbare

Prasenz hat.

Diese haptische Qualitat, die Moglichkeit, ein Stiick Kul-
turgeschichte in den Handen zu halten, spricht insbe-
sondere jene an, die eine Diversifikation weg von tradi-
tionellen Finanzmarkten suchen. Wein ist ein Produkt
der Natur, mit einem festen Entstehungsjahr, dessen Ver-
fligbarkeit endlich ist. Diese Knappheit, gepaart mit sei-
ner Reifefahigkeit, kann seinen Wert lber die Zeit hin-
weg stlitzen. Es ist eine Investition in Genuss, Kultur und

Bestandigkeit gleichermalien.

Genuss wirkt! — KW 39/2026
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Eine neue Generation entdeckt
die Weinkultur: Leidenschaft trifft
auf Perspektive

Es ist bemerkenswert zu sehen, wie sich der Markt fiir
edle Weine auch in den Kopfen der jungen Generation
verankert. Markte in Asien, Nordamerika und Europa
treiben die Nachfrage an, und es sind oft jlingere Inves-
toren, die hier aktiv werden. Fiir sie ist edler Wein nicht
nur ein potenzielles Investitionsobjekt, sondern auch
eine echte Leidenschaft. Sie tauchen ein in die Welt der
Rebsorten, Regionen und Jahrgange, bilden sich fort
und genieflen die soziale Komponente, die das Sam-

meln und Teilen von Wein mit sich bringt.

Diese neue Generation verbindet Genuss mit Weitblick
und erkennt, dass ein exzellenter Wein nicht nur ein Ver-
gniigen fiir den Moment ist, sondern auch ein Stiick Kul-
turgut, das seinen Wert behalten oder sogar steigern
kann. Es ist eine Haltung, die gut zu unserem Magazin

1«

»Genuss wirkt!“ passt - die Uberzeugung, dass bewuss-
ter Konsum und Wertschatzung fiir handwerkliche Pro-

dukte auch eine nachhaltige Perspektive bieten kénnen.

Der Markt im Wandel:
Bestandigkeit und neue
Moglichkeiten in 2026

Nach einer Phase der Anpassung zeigt der globale Markt
fiir edle Weine ermutigende Anzeichen fiir Erholung und
Wachstum. Investoren, Sammler und Weinliebhaber
widmen dem Segment wieder verstarkt Aufmerksam-
keit, da die Nachfrage in Schliisselmarkten spiirbar an-
zieht. Die jlingsten Entwicklungen deuten darauf hin,
dass der Sektor in eine stabilere und nachhaltigere
Phase eintritt, was sowohl erfahrenen Sammlern als

auch Erstkdufern spannende Moglichkeiten eréffnet.

Obwohl kurzfristige Schwankungen immer méglich sind,
bleiben die fundamentalen Faktoren des Marktes fir
edle Weine stark. Die verstarkte Nachfrage nach Premi-

umweinen, das wachsende Interesse von Investoren,
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technologische Fortschritte (die beispielsweise die
Riickverfolgbarkeit verbessern) und eine weltweit ex-
pandierende Beteiligung tragen alle zu einem geslinde-
ren Marktumfeld bei. Es ist eine Entwicklung, die das Po-
tenzial dieser besonderen Genussgiiter unterstreicht
und ihnen eine Zukunft voller Wertschatzung und Entfal-

tung prophezeit.

Wachsende Nachfrage nach Premiumweinen: Eine
globale Wertschatzung fir Qualitat und
Handwerkskunst.

Zunehmendes Investoreninteresse: Edler Wein als
attraktive Alternative zu traditionellen Anlagen.
Technologische Fortschritte: Verbesserte
Transparenz und Ruickverfolgbarkeit fir mehr
Sicherheit.

Globale Beteiligung: Eine breitere Basis von
Sammlern und Enthusiasten weltweit.

Fazit: Edler Wein - ein Kulturgut
fiir die Zukunft

Der Markt fiir edle Weine demonstriert eine bemerkens-
werte Widerstandsfahigkeit und eine erneute Dynamik.
Er zeigt uns, dass wahrer Wert oft in der Verbindung von
Genuss, Geschichte und Nachhaltigkeit liegt. Fur alle,
die Wert auf bewussten Konsum und bleibende Werte le-
gen, bietet das Jahr 2026 eine aufregende Gelegenheit,
diesen sich standig weiterentwickelnden und reifenden
Markt zu erkunden - sei es als Sammler, Investor oder
einfach als Liebhaber eines guten Tropfens, der eine Ge-

schichte erzahlt.

QUELLE : https://cellar-advisor.com/insights/fine-wine-investment-market-growth-buyers-guide

Genuss wirkt! — KW 39/2026
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Baden im Wandel: Eine neue
Winzergeneration erobert die

Weinberge

Im Stdwesten Deutschlands verdandert eine neue Generation Winzer die

traditionsreiche Weinregion Baden. Sie setzen auf zeitgemal’e Architektur,

ansprechende Flaschendesigns und frische Perspektiven.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. September 2026

5 Min. Lesezeit

Die idyllischen Weinberge Badens, eingebettet in die

malerische Landschaft Slidwestdeutschlands, sind seit
jeher ein Hort der Weinkultur. Doch hinter den sanften
Hugeln und sonnenverwohnten Rebstocken vollzieht
sich derzeit ein spannender Wandel. Eine junge, dynami-
sche Winzergeneration nimmt die Ziigel in die Hand und
belebt die altehrwiirdige Region mit einer frischen Brise
- einer Melange aus tiefem Respekt vor der Tradition

und dem mutigen Schritt in eine moderne Zukunft.

Genuss wirkt! — KW 39/2026
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Was steckt hinter dem Aufbruch
in Badens Weinbergen?

Die ,neue Welle“ der badischen Winzer ist weit mehr als
nur ein kosmetisches Update. Es ist eine tiefgreifende
Bewegung, die von einer neuen Generation von Fachleu-
ten getragen wird, die oft aus langen Weinbaufamilien
stammen, aber auch von Quereinsteigern, die ihre Visio-

nen mitbringen. Sie bringen nicht nur innovative Ideen,
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sondern auch eine fundierte Ausbildung und oft interna-
tionale Erfahrungen mit. Ihr Credo: Die Besonderheiten
des Terroirs herausarbeiten und gleichzeitig den Wein-
bau zukunftsfahig gestalten. Dies bedeutet, liber den
Tellerrand zu blicken und altbewahrte Methoden kritisch

zu hinterfragen, ohne sie ganzlich liber Bord zu werfen.

Dieser Aufbruch ist geprdgt von einem ganzheitlichen
Ansatz, der den gesamten Prozess - vom Rebschnitt bis
zur Flaschenreife - umfasst. Es geht darum, die Qualitat
der Trauben zu maximieren, die Boden gesund zu erhal-
ten und die natiirlichen Ressourcen schonend zu nutzen.
Fur Menschen, denen nachhaltige und gesunde Ernah-
rung wichtig ist, bietet dieser Ansatz eine beruhigende
Gewissheit: Hier entsteht ein Produkt, das mit Verant-

wortungsbewusstsein und Weitsicht erzeugt wird.

Wie moderne Asthetik die
Wertschatzung fiir badischen
Wein starkt

Ein besonders auffilliges Merkmal dieser neuen Bewe-
gung sind die zeitgendssischen Gebdude und coolen Fla-
schendesigns, die den badischen Weinbergen eine fri-
sche visuelle Identitat verleihen. Dies ist kein Zufall, son-
dern ein bewusster Schritt, um die Wertigkeit und Mo-
dernitat der Weine auch nach aulRen zu tragen. Moderne
Architektur, die sich oft harmonisch in die Landschaft
einfugt und doch Akzente setzt, signalisiert Offenheit
und Innovationsfreude. Sie schafft Erlebnisraume, in de-
nen Wein nicht nur verkostet, sondern auch seine Ent-

stehungsgeschichte erlebbar gemacht wird.

Die Flaschen selbst sind zu Leinwanden geworden. Weg
vom Staub traditioneller Etiketten hin zu minimalisti-
schen, kiinstlerischen oder mutig-grafischen Gestaltun-
gen. Diese Designs sprechen eine neue Zielgruppe an,
die Wert auf Asthetik und Storytelling legt. Sie machen
Lust darauf, den Inhalt zu entdecken und vermitteln be-

reits vor dem ersten Schluck eine Haltung:

Klarheit und Transparenz: Oft sind die Etiketten
reduziert und betonen die Herkunft oder die

Genuss wirkt! — KW 39/2026
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Rebsorte.

Personlichkeit des Winzers: Das Design spiegelt die
Philosophie des Erzeugers wider und schafft eine
personliche Verbindung.

Ansprache neuer Konsumenten: Eine frische Optik
offnet Tiren fiir jlingere Weingeniel3er, die sich von
traditionellen Darstellungen weniger angesprochen
fuhlen.

Nachhaltige Materialien: Viele Winzer achten auch
bei der Verpackung auf Umweltfreundlichkeit, etwa
durch leichtere Flaschen oder recycelte Materialien.
Diese visuelle Revolution ist ein starkes Signal, dass ba-
discher Wein nicht nur geschmacklich, sondern auch as-
thetisch auf der Hohe der Zeit ist. Sie tragt dazu bei, Vor-
urteile abzubauen und das Image des Weins als moder-

nes Genussmittel zu festigen.

Terroir, Nachhaltigkeit und das
Streben nach Authentizitat

Im Kern geht es dieser Winzergeneration jedoch immer
um den Inhalt - um den authentischen Ausdruck des ba-
dischen Terroirs. Das Elsass im Westen und die Schwabi-
sche Alb im Osten pragen die Geologie und das Mikro-
klima dieser vielseitigen Region. Die Vielfalt an Boden,
von Loss uber Vulkanverwitterungsboden bis hin zu
Kalkstein, bietet ideale Voraussetzungen fiir eine breite
Palette an Rebsorten, wobei Spatburgunder, Graubur-
gunder und Weillburgunder eine besondere Rolle

spielen.

Die neuen Winzer setzen verstarkt auf einen naturnahen
Weinbau, oft nach 6kologischen oder sogar biodynami-

schen Prinzipien. Dies bedeutet:

Verzicht auf synthetische Pestizide und Herbizide.
Forderung der Artenvielfalt im Weinberg.

Einsatz von organischem Diinger.

Beachtung des Mondkalenders bei der Arbeit im
Weinberg (bei Biodynamik).

Dieses Engagement flir Nachhaltigkeit ist keine Marke-
tingstrategie, sondern eine tief verwurzelte Uberzeu-

gung. Es ist die Erkenntnis, dass gesunde Béden und ein
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intaktes Okosystem die Grundlage fiir charaktervolle
und langlebige Weine sind. Flir den bewussten Geniefder
bedeutet das Weine, die nicht nur hervorragend schme-
cken, sondern auch mit gutem Gewissen getrunken wer-

den konnen.

Eine Einladung zum Entdecken
und Genief3en

Die badische Weinszene ist lebendiger denn je. Die neue
Generation von Winzern hat es verstanden, die reiche
Geschichte und das auflergewdhnliche Terroir der Re-
gion mit einer modernen Vision zu verbinden. Sie schaf-
fen Weine, die Geschichten erzdhlen, und laden uns ein,

diese Geschichten zu entdecken.

Es lohnt sich, die Weinglter Badens zu besuchen, direkt
mit den Winzern ins Gesprach zu kommen und die Lei-
denschaft zu spiren, die in jeder Flasche steckt. Egal, ob

man Liebhaber von eleganten Spatburgundern, spritzi-

gen WeilRburgundern oder kraftigen Grauburgundern ist
- die Vielfalt und Qualitdt der Weine aus Baden wird Sie
begeistern. Es ist eine Entwicklung, die nicht nur die Re-
gion starkt, sondern auch den Weinliebhabern weltweit

neue, spannende Geschmackserlebnisse beschert.

Fazit: Baden - Ein Weinbaugebiet
im Aufbruch

Die Winzergeneration in Baden beweist eindrucksvoll,
dass Tradition und Innovation Hand in Hand gehen kon-
nen. Mit zeitgemalRen Gebauden, ansprechenden Fla-
schendesigns und einem tiefen Bekenntnis zu Qualitat
und Nachhaltigkeit gestalten sie die Zukunft des badi-
schen Weins. Ihr Wirken macht Baden zu einem leuch-
tenden Beispiel dafiir, wie ein altes Handwerk neu ge-
dacht und mit frischer Energie belebt werden kann -
und zum Genuss aller

zum Wohle der Natur

Weinliebhaber.

QUELLE : https://www.visit-bw.com/en/tips-and-stories/badens-new-generation-of-winemakers
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Die stille Revolution im Glas: Wie
alkoholfreier Wein Europas
Genusskultur neu belebt

Der europaische Markt fir alkoholfreien Wein wird von 2026 bis 2033 voraussichtlich

um 10,4 % jahrlich wachsen. Diese Entwicklung signalisiert einen tiefgreifenden

Wandel in der Genusskultur. Verbraucher suchen zunehmend nach Alternativen, die

Wohlbefinden und bewussten Konsum vereinen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Welt, die sich immer schneller dreht und uns im-
mer mehr Entscheidungen abverlangt, sehnen wir uns
oft nach Momenten der Ruhe, des bewussten Genusses
und der Achtsamkeit. Besonders bei dem, was wir essen
und trinken, rickt die Frage nach Wohlbefinden, Her-
kunft und Nachhaltigkeit starker in den Vordergrund. In-

mitten dieser Entwicklung vollzieht sich leise, aber mit
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beeindruckender Dynamik, eine kleine Revolution in un-

seren Glasern: der Aufstieg des alkoholfreien Weins. Er
ist nicht langer eine blofRe Randerscheinung, eine Notlo-
sung fiir Verzichtende, sondern ein ernstzunehmender
Akteur, der das Potenzial hat, unsere Vorstellung von Ge-
nuss neu zu definieren und den europaischen Markt in

den kommenden Jahren maRgeblich zu pragen.
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Die Zahlen sprechen eine deutliche Sprache: Der Markt
fir alkoholfreien Wein in Europa wird von 2026 bis 2033
voraussichtlich mit einer beeindruckenden jahrlichen
Wachstumsrate (CAGR) von 10,4 % expandieren. Dies ist
weit mehr als eine Momentaufnahme; es ist ein klarer In-
dikator fir einen fundamentalen Wandel in den Prafe-
renzen der Konsumenten. Wir von ,,Genuss wirkt!“ beob-
achten diese Entwicklung mit besonderem Interesse,
denn sie beriihrt genau die Werte, die unserer Leser-
schaft am Herzen liegen: Gesundheit, Nachhaltigkeit
und ein zutiefst bewusster, genussvoller Lebensstil. Was
steckt hinter diesem Trend, und wie kénnen wir ihn fir

uns und unser Wohlbefinden nutzen?

Warum immer mehr Menschen
auf alkoholfreien Genuss setzen

Der Wunsch nach alkoholfreien Alternativen ist tief in ei-
nem breiteren gesellschaftlichen Trend verwurzelt: dem
wachsenden Gesundheitsbewusstsein. Immer mehr
Menschen entscheiden sich aktiv dafiir, ihren Alkohol-
konsum zu reduzieren oder ganz einzustellen, um die
positiven Effekte auf ihre Lebensqualitdt zu erleben.
Besserer Schlaf, erhohte Energie, klarere Gedanken und
ein gesteigertes allgemeines Wohlbefinden sind nur ei-
nige der oft genannten Griinde. Diese bewusste Ent-
scheidung bedeutet jedoch nicht, auf den stilvollen Ge-
nuss eines guten Getranks zu verzichten. Im Gegenteil,
sie fordert die Produzenten heraus, Produkte zu schaf-
fen, die geschmacklich liberzeugen und ein gleichwerti-

ges Erlebnis bieten.

Ein weiterer entscheidender Faktor ist die zunehmende
Achtsamkeit und der bewusste Konsum. Es geht nicht
mehr nur darum, etwas zu trinken, sondern darum, be-
wusst zu wahlen, was man zu sich nimmt und welche
Auswirkungen dies auf Korper und Geist hat. Alkohol-
freier Wein passt perfekt in diesen Lebensstil, da er die
Moglichkeit bietet, den Moment zu geniellen, die Aro-
men zu erkunden und die Geselligkeit zu pflegen, ohne
die potenziellen Nachteile von Alkohol in Kauf nehmen

zu mussen.
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Dariiber hinaus spielt das Thema Inklusion eine wich-
tige Rolle. Ob Schwangerschaft, Medikamentenein-
nahme, das Fahren eines Fahrzeugs oder einfach die
personliche Entscheidung, keinen Alkohol zu trinken -
die Griinde sind vielfaltig. Alkoholfreier Wein ermoglicht
es, dass niemand am Tisch auf ein elegantes Glas ver-
zichten muss. Er fordert die soziale Integration und
macht Genuss fiir alle zuganglich, wodurch gesellschaft-

liche Anlasse bereichert und entspannter werden.

Qualitat, Vielfalt und das neue
Geschmackserlebnis

Der Erfolg des alkoholfreien Weins ware undenkbar
ohne die enorme Entwicklung in puncto Qualitat. Lange
Zeit haftete alkoholfreien Weinen der Ruf an, ge-
schmacklich nicht liberzeugen zu konnen - oft wurden
sie mit stiflem Traubensaft gleichgesetzt. Doch diese Zei-
ten sind vorbei. Moderne Entalkoholisierungsverfahren
haben die Spielregeln verandert. Mittels Technologien
wie der Vakuumdestillation bei niedrigen Temperatu-
ren oder der Umkehrosmose gelingt es heute, den Alko-
hol behutsam aus dem Wein zu entfernen, ohne dabei
die komplexen Aromen, die feine Sdurestruktur oder die
charakteristischen Gerbstoffe, die einen guten Wein aus-

machen, zu zerstoren.

Das Ergebnis ist eine beeindruckende Vielfalt, die das
Herz jedes GenielRers hoherschlagen lasst. Es gibt langst
nicht mehr nur einen ,alkoholfreien Wein“, sondern eine
breite Palette von Produkten, die fiir jeden Anlass und
jeden Geschmack das Richtige bieten: Von spritzigen
Schaumweinen {iber leichte, fruchtige Weilweine bis
hin zu eleganten Rosés und komplexen Rotweinen. Diese
Entwicklung ermoglicht es uns, auch alkoholfreie Weine
gezielt zu Speisen zu kombinieren und so neue, span-
nende Genussdimensionen zu entdecken. Sie &ffnen
die Tir zu einem sensorischen Erlebnis, das von den
subtilen Nuancen der Rebsorte und des Terroirs gepragt

ist, nicht aber von der Wirkung des Alkohols.
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Worauf Sie bei der Auswahl achten
konnen

Herkunft und Rebsorte: Wie bei alkoholhaltigem
Wein ist die Basis entscheidend. Viele Winzer bieten
mittlerweile exzellente alkoholfreie Varianten ihrer
bekannten Weine an.
Entalkoholisierungsverfahren: Schonende
Methoden wie Vakuumdestillation oder
Umkehrosmose versprechen in der Regel eine bessere
Aromaerhaltung.

Geschmacksprofil: Probieren Sie sich durch! Ob
trocken, halbtrocken oder feinherb - die Bandbreite
ist groR® und bietet fiir jeden Gaumen das Passende.
Food Pairing: Uberlegen Sie, zu welchen Gerichten
Sie den Wein genieflen mochten, und wahlen Sie

entsprechend einen passenden Begleiter.

Europa als Schrittmacher einer
neuen Genusskultur

Dass gerade Europa, die Wiege der Weinkultur mit ihren
jahrhundertealten Traditionen und unzahligen Weinre-
gionen, zum Motor dieses Wandels wird, ist bemerkens-
wert. Die prognostizierte Wachstumsrate von 10,4 % in
den Jahren 2026 bis 2033 unterstreicht, dass es sich
nicht um eine kurzlebige Modeerscheinung handelt,
sondern um eine tiefgreifende Akzeptanz und Integra-
tion alkoholfreier Alternativen in eine bereits etablierte
Genusswelt. Es zeigt, wie flexibel und innovativ die euro-
paische Weinbranche auf neue Konsumentenbediirf-

nisse reagiert.

Dieser Trend passt zudem hervorragend zu den Zielen
einer nachhaltigen Erndhrung. Oft werden fiir die Her-
stellung von alkoholfreiem Wein von vornherein Trau-
ben aus nachhaltigem Anbau verwendet, da viele Produ-
zenten, die in dieses Segment investieren, auch einen
ganzheitlichen Qualitats- und Verantwortungsanspruch
haben. Die Entscheidung fiir alkoholfreien Wein kann so-
mit als Teil eines umfassenderen, bewussten Lebensstils
verstanden werden, der Gesundheit, Genuss und 6kolo-
gische Verantwortung miteinander verbindet. Es ist ein
Zeichen dafiir, dass wir als Konsumenten immer ofter
die Wahl haben, Produkte zu geniel3en, die unseren Wer-
ten entsprechen, ohne dabei Abstriche beim Geschmack

machen zu miissen.

Ein Hoch auf die Vielfalt der
Entscheidungen!

Der Aufstieg des alkoholfreien Weins ist mehr als nur ein
wirtschaftlicher Trend; er ist ein Spiegelbild unserer Zeit,
in der bewusstes Leben und GenielRen Hand in Hand ge-
hen. Er symbolisiert die Freiheit der Wahl - die Moglich-
keit, ein Glas zu erheben, sei es bei einem festlichen An-
lass, einem gemditlichen Abendessen oder einfach zum
Ausklang eines Tages, und dabei ganz bewusst zu ent-
scheiden, was gut fiir uns ist. Die beeindruckende Ent-
wicklung des europaischen Marktes ist ein Versprechen
fiir eine Zukunft, in der Genuss noch vielfaltiger, inklusi-
ver und achtsamer wird. Stof3en wir an auf diese Berei-
cherung unserer Genusskultur, auf innovative Winzer
und auf die Freiheit, immer die beste Wahl fiir uns tref-

fen zu kdnnen!

QUELLE : https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/non-alcoholic-wine-market-report
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Der Schatz unter unseren Fiif3en:
Wie kluge Saatgutwahl und Europas
Engagement unsere Ernahrung
sichern

Europas Wasserressourcen sind unter Druck, aber es gibt Losungen. Eine bewusste
Auswahl des Saatguts in der Landwirtschaft ist entscheidend. Die EU unterstitzt aktiv

Initiativen fir mehr Wassereffizienz und eine nachhaltige Zukunft.

Von Redaktion Genuss wirkt! 26. September 2026 5 Min. Lesezeit

Wasser ist Leben. Es ist der unsichtbare Motor hinter al- sourcen so umgehen, dass sie uns auch zukiinftig nahr-

lem, was wir genieflen - von der saftigen Tomate auf un- hafte und genussvolle Lebensmittel schenken?
serem Teller bis zum klaren Glas Trinkwasser. Doch die-

ser kostbare Schatz ist in Europa zunehmend bedroht. Warum unser blaues Gold mehr

Wahrend wir uns der Herausforderung stellen, unsere Er-

Schutz braucht und was das fiir

nahrung nachhaltiger zu gestalten, riickt eine Kernfrage

in den Fokus: Wie kdnnen wir mit unseren Wasserres- unsere Erl‘lﬁhrung bedeutet
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Unsere Seen, Fliisse, Kiisten und unser Trinkwasser ste-
hen unter erheblichem Druck. Verschmutzung, immer
haufiger auftretende Dirreperioden und unvorherseh-
bare Uberschwemmungen fordern ihren Tribut. Diese
Belastungen wirken sich direkt auf die Verfligharkeit und
Qualitat des Wassers aus, das wir fiir unsere Landwirt-
schaft dringend benétigen. Ein gesundes Okosystem ist
dabei die Grundlage fiir eine stabile Wasserversorgung.
Wenn Okosysteme leiden, leidet auch unsere Fahigkeit,
Pflanzen anzubauen und Tiere zu versorgen, was letzt-
lich unsere gesamte Nahrungskette betrifft. Das Be-
wusstsein fur diesen Kreislauf ist der erste Schritt, um
nachhaltige Losungen zu finden, die nicht nur die Um-
sondern auch

welt, unsere Erndhrungssicherheit

gewahrleisten.

Es geht nicht nur um die Quantitat, sondern auch um die
Qualitat des Wassers. Verunreinigungen konnen Bdéden
und Pflanzen schaden, was die Ernte beeintrachtigt und
die Lebensmittelsicherheit gefdahrdet. Dirren wiederum
fiihren zu Ernteausfallen und Engpassen, die sich direkt
auf die Preise und die Vielfalt der Lebensmittel in unse-
ren Supermarkten auswirken konnen. Ein achtsamer
Umgang mit dieser Ressource ist daher keine Option,
sondern eine Notwendigkeit, um die Freude am Genuss

auch in Zukunft zu sichern.

Die Saat der Zukunft: Wie die
richtige Pflanze den Unterschied
macht

Einer der effektivsten Hebel fiir eine wassereffiziente
Landwirtschaft liegt in einer Entscheidung, die bereits
ganz am Anfang der Produktionskette getroffen wird: der
Auswahl des Saatguts. Es mag unscheinbar wirken, doch
die Wahl der richtigen Pflanzenart kann den Wasserver-
brauch eines Hofes drastisch reduzieren und damit Mil-
lionen von Litern tber die Jahre hinweg einsparen. Wah-
rend einige Nutzpflanzen von Natur aus in der Lage sind,
auch mit weniger Wasser auszukommen und Diirreperi-
oden zu liberstehen, sind andere, oft sehr profitable Kul-

turen, extrem wasserintensiv.
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Das Anpflanzen von stark wasserzehrenden Kulturen in
Regionen, die bereits unter Wasserknappheit leiden,
kann die lokalen Ressourcen untragbar belasten. Dies
fiihrt zu einem Teufelskreis, der die Umwelt schadigt
und die langfristige Lebensfahigkeit der Landwirtschaft
in diesen Gebieten gefdhrdet. Die bewusste Entschei-
dung fir trockenresistente oder weniger wasserbediirf-
tige Sorten, die gut zu den lokalen klimatischen Bedin-
gungen und Bodenverhaltnissen passen, ist daher ein
Akt der Weitsicht und des Respekts gegeniiber unseren

naturlichen Ressourcen.

Die Vorteile einer intelligenten Saatgutauswahl sind

vielfaltig:

Schonung der Wasserressourcen: Weniger
Bewadsserung bedeutet weniger Druck auf
Grundwasser und Oberflachengewdsser.

Resilienz gegeniiber Klimawandel: Angepasste
Pflanzen sind widerstandsfahiger gegentber
extremen Wetterereignissen wie Durren.
Kosteneinsparungen fiir Landwirte: Geringerer
Wasserverbrauch reduziert die Betriebskosten.
Erhaltung der Biodiversitat: Die Forderung regional
angepasster Sorten kann zur Vielfalt in der
Landwirtschaft beitragen.

Sicherung der Ernteertrage: Stabile Ernten auch in
trockeneren Jahren garantieren die
Nahrungsmittelversorgung.

Es geht darum, das richtige Saatgut am richtigen Ort zu
pflanzen. Diese scheinbar einfache Strategie ist ein
machtiges Werkzeug im Kampf gegen Wasserknappheit

und flir eine nachhaltige Erndhrungssicherheit.

Europas Engagement fiir eine
wasserschonende Landwirtschaft
- Einblicke in die EU-Strategien

Gliicklicherweise sind wir in Europa nicht allein mit die-
sen Herausforderungen. Die Europdische Union hat die
Dringlichkeit erkannt und fordert aktiv die Forschung
und Entwicklung von Lésungen fiir eine wassereffiziente

Landwirtschaft. Die Gemeinsame Forschungsstelle (JRC)
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spielt hierbei eine zentrale Rolle, indem sie die Europai-
sche Kommission mit fundierten Analysen und Modellen
zu den Auswirkungen des Klimawandels auf unsere

Nutzpflanzen unterstiitzt.

Parallel dazu werden Uber verschiedene EU-Programme,
wie LIFE und Horizon 2020, zahlreiche innovative Pro-
jekte finanziert. Diese Projekte sind darauf ausgelegt,
Anpassungslosungen direkt in der Praxis zu testen und
zu implementieren - sei es durch die Entwicklung neuer
Anbautechniken, verbesserte Bewasserungssysteme
oder eben die Erforschung und Ziichtung resilienterer
Pflanzensorten. Es ist ein gemeinschaftliches Bestreben,
das Wissen und Innovationen biindelt, um unsere Was-
serressourcen besser zu verwalten und nachhaltige

Praktiken in der Landwirtschaft zu etablieren.

Die EU-Initiativen betonen zudem die Wichtigkeit des
Schutzes von Okosystemen und einer besseren Bewirt-
schaftung unseres Abwassers. Es geht um einen ganz-
heitlichen Ansatz, der von der Quelle bis zur Wiederver-
wendung reicht. Diese breite Palette an MaRnahmen

zeigt, dass der Schutz des Wassers und die Anpassung

der Landwirtschaft an den Klimawandel als untrennbare
Aufgaben verstanden werden, die unsere Aufmerksam-

keit und unser Engagement erfordern.

Jeder Tropfen zahlt - Eine
genussvolle Zukunft sichern

Der Schutz unserer Wasserressourcen ist eine gesamtge-
sellschaftliche Aufgabe, bei der jeder Einzelne, aber
auch die Politik und die Landwirtschaft, gefragt sind. Die
bewusste Entscheidung fiir angepasstes Saatgut ist ein
wunderbares Beispiel dafiir, wie eine scheinbar kleine
Verdnderung immense positive Auswirkungen haben
kann. Indem wir Landwirte unterstiitzen, die nachhal-
tige Praktiken anwenden, und uns als Konsumenten fiir
Produkte entscheiden, die ressourcenschonend erzeugt
wurden, tragen wir aktiv dazu bei, die Schonheit und
Vielfalt unserer Natur zu bewahren und die Grundlage
fiir eine nahrhafte und genussreiche Zukunft zu legen.
Lassen Sie uns gemeinsam dafiir sorgen, dass das blaue
Gold auch fiir kommende Generationen im Uberfluss
flieRt.

QUELLE : https://de.euronews.com/2025/10/29/wassereffiziente-landwirtschaft-5-tipps-um-wasser-zu-sparen-und-wie-die-eu-helfen-kann
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Die stillen Felder: Wie der Brexit die
britische Ernte gefahrdet und was

uns das lehrt

Die britische Landwirtschaft steht vor grol3en Herausforderungen. Ein Riickgang an

Arbeitskraften nach dem Brexit bedroht die Lebensmittelproduktion und die

Selbstversorgung. Dieser Artikel beleuchtet die tiefgreifenden Auswirkungen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. September 2026

5 Min. Lesezeit

Die Landwirtschaft ist das Fundament unserer Ernah-

rung, ein komplexes Zusammenspiel aus Natur, harter
Arbeit und engagierten Menschen. Doch auf den Feldern
GroRbritanniens ziehen dunkle Wolken auf, die weit
Uber das Vereinigte Konigreich hinausreichen kdnnten.
Seit dem Austritt aus der Europdischen Union und dem
Binnenmarkt steht der Agrarsektor vor einer Zerreil3-
probe: Ein massiver Arbeitskraftemangel bedroht die

Ernten und die gesamte Lebensmittelproduktion. Dies
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wirft wichtige Fragen auf lber die Herkunft unserer Le-
bensmittel, ihre Verfligharkeit und die Resilienz unserer

Erndhrungssysteme.

Wo bleiben die Hande, die das
Land erndhren?

Jahrzehntelang verlieB sich die britische Landwirtschaft

auf die Unterstiitzung europadischer
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Saisonarbeiter:innen, die wahrend der Erntezeit uner-
muidlich halfen, Obst, Gemiise und Getreide von den Fel-
dern zu holen. Diese eingespielte Dynamik wurde durch
den Brexit grundlegend verandert. Wahrend vor dem
Austritt die Freizligigkeit es diesen Arbeitskraften ermdog-
lichte, ohne grofRere Hiirden ins Vereinigte Konigreich zu
kommen, bendtigen sie nun eine Arbeitsgenehmigung -
ein biirokratischer Akt, der viele abschreckt. Die Folge ist
ein signifikanter Riickgang der verfiigbaren Arbeits-
krafte, der die Landwirte vor enorme, oft unlésbare Pro-

bleme stellt.

Man stelle sich vor: Reife Erdbeeren, knackiger Spargel
oder saftige Apfel warten auf die Ernte, doch die nétigen
Helfer:innen fehlen. Dieses Szenario ist keine Schre-
ckensvision, sondern vielerorts traurige Realitat.
Parlamentarier:innen des Ausschusses fiir Umwelt, Er-
nahrung und landliche Angelegenheiten des britischen
Parlaments fordern daher eine dringende Uberpriifung
der Regelung zur Erteilung von Facharbeitervisa, um den
Sektor zu stabilisieren und die Wertschopfung auf den

Feldern zu sichern.

Eine Kettenreaktion, die uns alle
betrifft

Die Auswirkungen dieses Arbeitskraftemangels sind
weitreichend und potenziell verheerend. Nigel Parish,
selbst Bauer und ehemaliger Europaabgeordneter,
warnt deutlich: Wenn die Politik nicht schnell handelt
und ihre Befugnisse - einschlieBlich der Einwanderungs-
politik - nutzt, um den Sektor zu stiitzen, drohen gravie-
rende Konsequenzen. Diese reichen weit liber die unmit-
telbaren Ernteausfélle hinaus und konnten das Funda-
ment der britischen Lebensmittelversorgung dauerhaft

erschittern.

Der Ausschuss fiir Umwelt, Erndhrung und landliche An-

gelegenheiten  skizziert eine besorgniserregende

Kettenreaktion:

Lohnerhdhungen: Der Wettbewerb um die
verbleibenden Arbeitskrafte treibt die Lohne in die

Genuss wirkt! — KW 39/2026

Hohe.

Preissteigerungen: Diese hoheren Kosten miissen
von den Landwirten an die Verbraucher:innen
weitergegeben werden.

Verminderte Wettbewerbsfahigkeit: Britische
Produkte werden im Vergleich zu Importen teurer,
was ihre Attraktivitat mindert.

Verlagerung der Lebensmittelproduktion: Um
Kosten zu sparen, konnten Unternehmen ihre
Produktion ins Ausland verlagern.

Zunehmende Importe: Das Vereinigte Konigreich
wird noch starker von Lebensmittellieferungen aus
dem Ausland abhéngig.

Diese Entwicklung beeintrachtigt nicht nur die Wirt-
schaftlichkeit der Betriebe, sondern auch die Lebensmit-
telsicherheit des Landes, das ohnehin schon knapp 50
Prozent seines Lebensmittelbedarfs importiert. Hinzu
kommen Bedenken beziiglich des Tierschutzniveaus
und der psychischen Gesundheit der Landwirt:innen, die
unter dem immensen Druck leiden, ihre Felder zu be-

wirtschaften, ohne die nétige Unterstiitzung zu haben.

Zwischen Idealen und Realitat:
Der Traum von Selbstversorgung

Ein zentrales Argument der Brexit-Beflirworter:innen
war, dass der Austritt aus der EU dem Vereinigten Konig-
reich die Freiheit geben wiirde, die finanzielle Unterstiit-
zung fiir seine Landwirt:innen optimal anzupassen und
somit moglicherweise zu einer grofleren Selbstversor-
gung mit Lebensmitteln zu gelangen. Die aktuelle Situa-
tion scheint jedoch das Gegenteil zu bewirken. Anstatt
unabhangiger zu werden, droht das Land noch abhangi-
ger von Importen zu werden, was die Lebensmittelver-

sorgung anfalliger fiir globale Krisen macht.

Die britische Landwirtschaft, einst ein Eckpfeiler natio-
naler Identitat und Wirtschaft, gilt als eines der Haupt-
opfer des Brexits. Die Kombination aus Preissteigerun-
gen und Engpéssen in der Lieferkette wird zudem durch
globale Ereignisse wie den Krieg in der Ukraine noch ver-
scharft, der bereits zu einem Anstieg der Futtermittel-

kosten gefiihrt hat. Dies alles schafft ein Klima der Unsic-
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herheit fur Produzentiinnen und Konsument:innen

gleichermal3en.

Was bedeutet das fiir eine
genussvolle und bewusste
Ernahrung?

Fir uns als Menschen, denen nachhaltige und gesunde
Erndhrung am Herzen liegt, ist die Situation in GroRbri-
tannien ein mahnendes Beispiel. Sie zeigt, wie eng poli-
tische Entscheidungen, wirtschaftliche Realitaten und
die Verfugbarkeit unserer taglichen Mahlzeiten mitein-
ander verwoben sind. Wenn die lokale Produktion lei-
det, leidet auch die Vielfalt, die Frische und oft auch die
Qualitat unserer Lebensmittel. Die Moglichkeit, sich be-
wusst flir saisonale und regionale Produkte zu entschei-
den, wird eingeschrankt, wenn diese gar nicht erst ge-
erntet werden kénnen oder zu unerschwinglichen Prei-

sen angeboten werden miissen.

Es unterstreicht die Bedeutung, genau hinzuschauen:

Woher kommen unsere Lebensmittel? Welche Geschich-

ten stecken dahinter? Und wie kdnnen wir durch unsere
Kaufentscheidungen die Landwirtschaft in unserer eige-
nen Region starken und unterstiitzen? Denn eine resili-
ente und nachhaltige Lebensmittelversorgung beginnt
nicht nur auf dem Feld, sondern auch in unserer Wert-

schatzung fiir die Menschen, die es bestellen.

Fazit: Die Zukunft unserer Teller
in unseren Handen

Der Arbeitskraftemangel in der britischen Landwirt-
schaft ist mehr als eine Schlagzeile - er ist ein Weckruf.
Er verdeutlicht die Fragilitat globaler Lieferketten und
die Notwendigkeit robuster, lokaler Agrarstrukturen. Die
Herausforderungen sind immens, doch sie bieten auch
eine Chance, unsere Beziehung zu Lebensmitteln und ih-
rer Produktion neu zu tiberdenken. Indem wir uns infor-
mieren, bewusste Entscheidungen treffen und die politi-
schen Entwicklungen verfolgen, die unsere Erndhrung
direkt beeinflussen, kdnnen wir dazu beitragen, dass die
Felder nicht still bleiben und unsere Teller auch in Zu-
kunft mit den Friichten harter und wertvoller Arbeit ge-
fillt sind.

QUELLE : https://euractiv.com/de/news/post-brexit-arbeitskraeftemangel-koennte-britische-landwirtschaft-dauerhaft-schaedigen
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Die griine Revolution in unseren
Stadten: Vertical Farming fiir eine
genussvolle Zukunft

Vertical Farming entwickelt sich zu einer zentralen Sdule der stadtischen
Lebensmittelproduktion. Es bietet innovative Wege, um frische Produkte direkt in
unseren Stadten anzubauen. Erfahren Sie, wie diese Methode zu einer resilienteren und

nachhaltigeren Ernahrung beitragt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. September 2026 5 Min. Lesezeit
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In einer Zeit, in der Klimaresilienz, Erndhrungssicherheit wir frische Produkte in dicht besiedelten Gebieten an-
und urbane Nachhaltigkeit die globalen Gesprache pra- bauen, neu zu definieren.

gen, erweist sich Vertical Farming als transformative Lo-

sung. Wahrend unsere Stddte wachsen und Ackerland Griine Oasen in der Wiiste und

rarer wird, intensiviert sich die Suche nach innovativen kluge L6sungen fur urbane

Anbautechniken. Diese auf gestapelten Schichten basie-
rende Landwirtschaft verspricht, die Art und Weise, wie Raume
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Stellen Sie sich vor: Eine Wiiste, einst karg und unwirt-
lich, bliht auf und wird zu einem Zentrum fiir die Le-
bensmittelproduktion. Dies ist keine ferne Vision, son-
dern bereits Realitdt. Im Nahen Osten entstehen weg-
weisende Projekte, die Entsalzungsanlagen mit vertika-
len Anbausystemen kombinieren. So werden aus trocke-
nen Landschaften fruchtbare Knotenpunkte, die mit fri-
schen, nahrhaften Produkten versorgt werden kdnnen.
Diese intelligenten Systeme zeigen eindrucksvoll, wie
technologische Innovation und der menschliche Gestal-
tungswille selbst den widrigsten Bedingungen trotzen

kdnnen, um Genuss und Lebensqualitat zu schaffen.

Gleichzeitig stehen europaische Metropolen vor der Her-
ausforderung knapper Flachen. Hier etablieren sich hy-
bride Modelle, die Vertical Farming mit Aquaponik ver-
binden. In diesen geschlossenen Kreislaufsystemen wer-
den Fische geziichtet, deren Ausscheidungen als wert-
voller Diinger fiir die Pflanzen dienen - eine wunderbar
symbiotische Beziehung, die Effizienz und Nachhaltig-
keit auf hochstem Niveau vereint. Diese Ansdtze unter-
streichen die bemerkenswerte Anpassungsfahigkeit von
Vertical Farming. Sie fordern einen weltweiten Wissens-
austausch, der uns auf dem Weg zu einer klimaadapti-
ven Landwirtschaft entscheidend voranbringt. Es ist die
Freude am Experimentieren und die Offenheit fiir neue
Wege, die uns eine Zukunft ermoglichen, in der frische,

lokale Lebensmittel fiir alle zuganglich sind.

Vertical Farming: Ein Pfeiler der
regenerativen Landwirtschaft fiir
unsere Zukunft

Wenn wir unseren Blick Uber das Jahr 2026 hinaus auf
die spaten 2020er-Jahre richten, sehen wir, wie Vertical
Farming sich zu einem zentralen Pfeiler der regenerati-
ven Landwirtschaft entwickelt. Dies ist mehr als nur ein
Anbauverfahren; es ist eine Philosophie, die darauf ab-
zielt, Okosysteme zu heilen und zu stirken, anstatt sie
auszubeuten. Innovationen in der Biotechnologie spie-
len dabei eine Schlisselrolle: Verbesserte Saatgutsor-

ten, speziell fiir vertikale Umgebungen entwickelt, wer-
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den die Widerstandsfahigkeit gegen Schadlinge und
Krankheiten deutlich erh6hen. Dies bedeutet weniger
Bedarf an Pestiziden und somit reinere, gestlindere Le-

bensmittel flir uns.

Die Integration von Vertical Farming in unsere Stadte
wird sich vertiefen und das Stadtbild sowie die Lebens-
qualitat maRgeblich beeinflussen. Zukiinftige Gebaude,
die wir heute als Wohn- oder Arbeitsstatten kennen, wer-
den vertikale Farmen als Kernbestandteile integrieren.
Das bedeutet nicht nur kiirzere Wege fiir unsere Lebens-
mittel, sondern auch eine griine Umgestaltung unserer
urbanen Raume, die wir alle geniel3en kdnnen. Diese ur-

bane Integration bringt vielfaltige Vorteile mit sich:

Verbesserte Luftqualitat: Griine Fassaden und
Indoor-Farmen agieren als natiirliche Filter, die aktiv
zur Reduktion von CO2 und Feinstaub in unseren
Stadten beitragen.

Forderung des Gemeinschaftswohls: Die
unmittelbare Nahe zu den Anbauflachen schafft ein
starkeres Bewusstsein flir Herkunft, Wert und den
genussvollen Aspekt unserer Nahrung. Frische
Krauter oder Salate direkt aus dem Nachbargebaude
- das ist eine Qualitat, die man schmecken kann.
Reduzierung von Transportwegen: Kiirzere Wege
vom Anbauort zum Teller bedeuten nicht nur deutlich
weniger Emissionen, sondern garantieren auch, dass
die Produkte mit maximaler Frische und voller
Nahrstoffkraft bei uns ankommen.

Die Vorstellung, in einem Viertel zu leben, das seine eige-
nen Lebensmittel produziert, erfiillt uns mit einer tiefen
Zufriedenheit und einem Gefiihl der Verbundenheit mit

dem, was wir essen.

Ein ethisches Bekenntnis: Globale
Zusammenarbeit und
Erndhrungsgerechtigkeit

Die wahre Starke von Vertical Farming liegt jedoch nicht
nur in seiner technologischen Raffinesse, sondern auch

in seinem Potenzial fiir globale Zusammenarbeit und als

Vom Feld & Hof



ammenarbeit wird die Wirkung dieser Anbaumethode
vervielfachen. Die Entwicklung internationaler Stan-
dards und Zertifizierungen fiir Vertical Farming wird eine
ethische Produktion gewahrleisten, die den hdochsten
Anspriichen an Nachhaltigkeit und Qualitat gentigt. Dies
schafft Vertrauen und ermoglicht es Konsumenten wie
uns, bewusste Entscheidungen fiir gesunde und verant-

wortungsvoll erzeugte Lebensmittel zu treffen.

Dariiber hinaus leistet Vertical Farming einen entschei-
denden Beitrag zur Bekampfung von Erndhrungsunge-
rechtigkeit. Indem es die Lebensmittelproduktion naher
an die Verbraucher heranbringt, insbesondere an gefahr-
dete Bevolkerungsgruppen, unterstiitzt es humanitare
Anstrengungen und sorgt flir eine zuverlassigere Versor-
gung mit frischen Nahrungsmitteln. Vertical Farming im
Jahr 2026 und dariiber hinaus ist somit mehr als nur
eine technische Neuerung; es ist ein tiefgreifendes ethi-

sches Engagement fiir den Schutz unseres Planeten. Es

geht darum, die menschlichen Beddirfnisse nach Nah-
rung und Genuss in Einklang zu bringen mit der Harmo-
nie unserer Umwelt - ein Versprechen fiir eine gesiin-

dere, gerechtere und geschmackvollere Welt fiir alle.

Genussvollin eine griinere
Zukunft

Vertical Farming ist nicht nur eine Antwort auf die Her-
ausforderungen unserer Zeit, sondern eine Einladung,
die Zukunft unserer Erndhrung neu zu gestalten. Es er-
moglicht uns, den Kreislauf des Lebens in unseren Stad-
ten zu schlieRen, Wiisten in blithende Garten zu verwan-
deln und eine globale Gemeinschaft zu schaffen, die sich
der Gesundheit des Einzelnen und des Planeten ver-
schrieben hat. Mit jedem knackigen Salatblatt und jeder
aromatischen Krauterpflanze, die aus einer vertikalen
Farm stammt, schmecken wir die Moglichkeit einer bes-
seren Welt - einer Welt, in der nachhaltiger Genuss und

verantwortungsvolles Handeln Hand in Hand gehen.

QUELLE : https://lightcapai.medium.com/vertical-farming-in-2026-revolutionizing-urban-food-production-for-a-sustainable-future-efa3794c960e
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Jenseits der Makellosigkeit: Wie neue
EU-Regeln den Wert unserer
Lebensmittel neu definieren und den

Genuss retten

Die Europadische Union hat ihre Vermarktungsstandards fiir Obst und Gemtuse

Uberarbeitet. Ab dem 1. Januar 2025 treten Neuerungen in Kraft, die auf mehr

Nachhaltigkeit und weniger Lebensmittelverschwendung abzielen. Insbesondere die

Erlaubnis, optisch nicht perfekte, aber genieldbare Produkte zu ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. September 2026

5 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, jeder Apfel, jede Karotte, jede To-

mate auf unserem Teller kdnnte eine Geschichte erzah-
len - nicht nur von ihrem Ursprung, sondern auch von
einem System, das ihren wahren Wert erkennt, jenseits
makelloser Formen und idealer GroRen. Ab dem 1. Ja-

nuar 2025 wird diese Vision in der Europaischen Union
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ein Stiick weit Realitdt, denn dann treten Uberarbeitete
Vermarktungsstandards fiir Obst und Gemiise in Kraft.
Diese Neuregelungen versprechen eine tiefgreifende
Veranderung in unserer Beziehung zu Lebensmitteln: Sie

fordern Nachhaltigkeit, Transparenz und vor allem eine
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deutliche Reduzierung der Lebensmittelverschwendung,

indem sie den Genuss uiber die reine Optik stellen.

Warum unser Gemiise jetzt mehr

Wertschatzung erfahrt

Seit Jahren kdmpfen wir gegen die paradoxe Verschwen-
dung von Lebensmitteln, die perfekt geniellbar sind,
aber aufgrund von rein optischen Mangeln - einer leich-
ten Krimmung, einem Fleck oder einer uniblichen
GroRe - aussortiert und vernichtet werden. Diese
~Schonheitsfehler” haben dazu gefiihrt, dass ein erheb-
licher Teil unserer wertvollen Ernte niemals den Weg auf
unsere Teller gefunden hat. Die Europadische Union hat
nun mit den neuen Vermarktungsstandards, die ur-
spriinglich 2009 festgelegt wurden und nun moderni-
siert werden, genau diesem Problem den Kampf ange-
sagt. Sie bilden einen zentralen Pfeiler der ambitionier-
ten ,Farm to Fork“-Strategie, die auf ein nachhaltigeres
und transparenteres Agrar- und Erndhrungssystem

abzielt.

Das Herzstiick dieser Uberarbeitung ist die ausdriickli-
che Erlaubnis, Obst und Gemiise, das optisch oder gro-
Renmalig nicht den bisherigen Normen entspricht, aber
uneingeschrankt genieflbar ist, weiterhin zu vermarkten.
Diese ,nicht-standardisierten“ Produkte sind oft ge-
nauso nahrhaft und schmackhaft wie ihre makellosen
Geschwister und erhalten nun endlich die Wertschat-
zung, die sie verdienen. Es ist ein Paradigmenwechsel,
der uns dazu einladt, Lebensmittel wieder mit allen Sin-
nen zu erfassen und den Geschmack Uber die reine As-

thetik zu stellen.

Die neuen Regeln schaffen offizielle Wege fiir die Nut-

zung dieser oft unschuldig ,ausrangierten“ Produkte:

Direkter Verkauf an Verbraucher: Wir konnen uns
darauf freuen, in Zukunft 6fter auch mal eine
~krumme Gurke“ oder einen ,,dreiarmigen Apfel“in
den Regalen zu finden - zu einem moglicherweise
attraktiveren Preis und mit dem guten Gefiihl, einen

Beitrag gegen Verschwendung zu leisten.
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Verarbeitung in der Lebensmittelindustrie: Perfekt
flir Suppen, Saucen, Marmeladen oder Safte, wo die
Optik des Rohprodukts ohnehin keine Rolle spielt.
Verwendung als Tierfutter: Eine sinnvolle Nutzung
von Uberschiissen, die sonst ungenutzt blieben.

Diese Anpassungen sind ein klares Signal: Die EU nimmt
ihre Verantwortung im Kampf gegen Lebensmittelver-
schwendung ernst und ermutigt uns alle, unsere Per-
spektive auf Obst und Gemiise

sperfektes” zu

tiberdenken.

Mehr Klarheit und Effizienz: Was
sich hinter den Kulissen andert

Die neuen EU-Standards gehen weit uUber die reine Ak-
zeptanz von optisch unperfekten Lebensmitteln hinaus.
Sie zielen darauf ab, das gesamte System der Obst- und
Gemlisevermarktung transparenter und effizienter zu
gestalten - ein Gewinn fiir Produzenten, Handler und
letztlich auch fiir uns Konsumenten. Ein wichtiger Punkt
ist die Einflihrung klarerer Kennzeichnungspflichten be-
ziiglich des Ursprungs. Das bedeutet fiir uns: Wir erhal-
ten préazisere Informationen dariiber, woher unser Obst
und Gemise stammt. Diese Transparenz starkt unser
Vertrauen und ermoglicht uns fundierte Entscheidun-
gen, wenn wir Wert auf regionale Produkte oder be-

stimmte Anbaugebiete legen.

Gleichzeitig werden logistische Prozesse vereinfacht,
was indirekt ebenfalls zur Nachhaltigkeit beitrdgt. Die
Erlaubnis, verschiedene Sorten oder GréRen von Pro-
dukten in einer Sendung zu verpacken - vorausgesetzt,
die Kennzeichnung ist korrekt und eindeutig - mag wie
ein Detail erscheinen. Doch in der Praxis bedeutet dies
weniger Transportaufwand, weniger Verpackungsmate-
rial und eine effizientere Nutzung der verfiigharen Kapa-
zitaten. Diese Anpassungen sind nicht nur pragmatisch,
sondern auch strategisch klug: Sie verbessern die Riick-
verfolgbarkeit unserer Lebensmittel vom Feld bis zum
Handel und bringen die EU-Praktiken in Einklang mit
den international anerkannten Standards des Codex Ali-
mentarius. Dies starkt die Position der EU im internatio-

nalen Handel und stellt sicher, dass unsere europais-
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chen Produkte auch global wettbewerbsfahig und aner-
kannt bleiben, ohne Kompromisse bei Umweltstandards

einzugehen.

Ihr Beitrag zahlt: Wie wir
gemeinsam den Wert von
Lebensmitteln starken

Die neuen Regeln sind mehr als nur ein burokratischer
Akt; sie sind eine Einladung an uns alle, aktiver am Wan-
del teilzuhaben und unsere Essgewohnheiten bewusster
zu gestalten. Wenn wir im Supermarkt eine leicht ver-
beulte Paprika sehen oder eine Karotte, die sich kreativ
schlangelt, diirfen wir uns daran erinnern: lhr innerer
Wert, ihr Geschmack und ihre Nahrstoffe sind oft unbe-
rithrt von ihrem AuReren. Indem wir diese ,nicht-stan-
dardisierten“ Produkte kaufen, senden wir ein klares Si-
gnal an Landwirte und Handler, dass wir Vielfalt schat-

zen und Lebensmittelverschwendung ablehnen.

Es ist eine Chance, den Genuss von Lebensmitteln neu
zu entdecken - vielleicht mit einer Portion mehr Neugier
und einer Prise Abenteuerlust. Was fiir einzigartige For-
men werden wir entdecken? Welche neuen Ge-
schmacksnuancen verbergen sich hinter einer unkon-

ventionellen Schale? Die Wertschatzung fiir die Vielfalt

der Natur und die Arbeit der Menschen, die unsere Le-
bensmittel produzieren, kann durch diese kleine Um-
stellung in unserem Einkaufswagen enorm wachsen. Es
ist ein Schritt hin zu einer genussvolleren und gleichzei-
tig verantwortungsbewussteren Erndhrung, bei der je-

der Bissen zahlt und nichts unnétig verloren geht.

Ein genussvoller Schritt in eine

nachhaltigere Zukunft

Die Einflihrung der (iberarbeiteten EU-Vermarktungs-
standards fiir Obst und Gemiise ist ein wegweisender
Schritt. Sie modernisieren nicht nur veraltete Normen,
sondern verankern Nachhaltigkeit und Transparenz tief
in den Lieferketten unserer Lebensmittel. Es ist eine Ent-
wicklung, die uns als Konsumenten die Moglichkeit gibt,
bewusst zu entscheiden und einen direkten Beitrag zum
Umweltschutz zu leisten, indem wir den wahren Wert
unserer Lebensmittel jenseits ihrer dufleren Erscheinung
erkennen. Fir ein ,,Genuss wirkt!“-Publikum, dem nach-
haltige und gesunde Erndhrung am Herzen liegt, ist dies
eine wunderbare Nachricht. Freuen wir uns auf eine Zu-
kunft, in der jeder Teller eine Geschichte von Wertschat-
zung, Vielfalt und ungetriibtem Genuss erzahlt - eine Zu-
kunft, in der wir weniger verschwenden und mehr vom

Reichtum unserer Natur geniel3en.

QUELLE : https://rosetta-project.eu/eu-revises-fruit-and-vegetable-marketing-standards-to-curb-food-waste-and-improve-traceability
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Wie Europas Landwirtschaft sich
wandelt: Ein Blick auf die
Gemeinsame Agrarpolitik und
unsere Lebensmittelzukunft

Die EU-Agrarpolitik hat sich Gber Jahrzehnte hinweg tiefgreifend gewandelt. Dieser

Wandel beeinflusst maldgeblich unsere Lebensmittelproduktion und die Umweltziele

der Landwirtschaft. Wir beleuchten ihren Weg und ihre zukinftige Ausrichtung.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. September 2026

5 Min. Lesezeit
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Hinter unseren Lebensmitteln steckt eine komplexe Ge-
schichte aus Politik und Wandel. Die Gemeinsame Agrar-
politik (GAP) der EU ist dabei ein lebendiger Organismus,
der sich stetig den Herausforderungen unserer Zeit an-
passt. Sie entwickelt sich hin zu mehr Nachhaltigkeit, die

unseren Genuss und unsere Gesundheit mafRgeblich

pragt.
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Als eine der dltesten und zentralsten Politiken der EU si-
cherte die GAP einst nach dem Krieg die Ernahrung und
steigerte die landwirtschaftliche Produktivitat. Heute be-
einflusst sie, was und wie viel auf unseren Feldern
wachst, die Landschaft, die Biodiversitat und letztend-
lich die Qualitdt und Vielfalt unserer Lebensmittel. Fiir

uns als Konsumenten, denen eine nachhaltige und ges-
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unde Ernahrung am Herzen liegt, ist es daher essenziell
zu verstehen, wie diese Politik funktioniert und wohin

sie sich entwickelt.

Von der Krise zur griineren
Zukunft: Die tiefgreifenden
Reformen der GAP

Der Weg der GAP war gepragt von kontinuierlichen An-
passungen und tiefgreifenden Reformen. In den 1980er
Jahren stand die Europadische Gemeinschaft mehrfach
vor dem Bankrott, nicht zuletzt aufgrund der immensen
Kosten der damaligen Agrarpolitik, die riesige Lagerbe-
stande und teure Exportsubventionen mit sich brachte.
Diese finanzielle Notwendigkeit war ein entscheidender
Treiber fiir Verdnderungen, wie die MacSharry-Reform
ab 1992.

Wie ein Paradigmenwechsel die Kosten
senkte

Ein Kernpunkt der Reformen war der allmahliche Riick-
gang der Lagerbestande und damit verbundener Export-
subventionen, was die Kosten fiir den EU-Haushalt er-
heblich senkte. Der Anteil der GAP-Zahlungen am EU-
Budget ging von beeindruckenden 69 % in den 1980er
Jahren auf heute 31 % zurlick. Dieser erfolgreiche Re-
formpfad zielte nicht nur auf finanzielle Stabilitdt ab,
sondern bereitete auch die Osterweiterung der EU im
Jahr 2004 vor. Die ,,Agenda 2000“ war ein wichtiger ers-
ter Schritt, doch weitere Anpassungen, wie die Fischler-
Reform, waren notwendig, um die Agrarpreise weiter zu

senken und die EU-Finanzen zu konsolidieren.

Entkopplung und Umweltziele: Eine
neue Ara fiir Europas Landwirtschaft

Ein weiterer Meilenstein war die sogenannte ,Entkopp-
lung®. Wahrend friither die Hohe der Subventionen stark
an die produzierte Menge gebunden war, wurden ver-
mehrt entkoppelte Direktzahlungen eingefiihrt. Das be-

deutet, Landwirte erhalten Gelder, unabhangig davon,
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wie viel sie produzieren. Dies sollte Anreize fiir eine
marktorientiertere Landwirtschaft schaffen und gleich-
zeitig Spielraum fiir Umweltauflagen ermdglichen. Seit
2014 riickt die Reformdebatte zunehmend die Bereitstel-
lung offentlicher Glter in den Fokus. Die GAP versucht
heute, sowohl die Einkommen der Landwirte zu sichern
als auch ambitionierte Umweltziele zu erreichen. Auch
wenn hier noch ,erhebliche Inkonsistenzen und Schwa-
chen® bestehen, ist die StoRrichtung klar: Eine nachhal-

tigere Landwirtschaft ist das Ziel.

Unsere Landwirte im Wandel:
Herausforderungen und
Unterstiitzung durch zwei Saulen

Fir die Landwirte in Europa bedeuten diese Reformen
eine standige Anpassung. Die GAP ist fiir viele Betriebe
die wichtigste Saule der finanziellen Unterstiitzung. Al-
lein in Deutschland werden rund 7,2 Milliarden Euro der
Agrarsubventionen Uber die GAP gewahrt. Diese Gelder
sind jedoch an eine Vielzahl von Bedingungen geknlipft,

die sich stark verandert haben.
Die GAP teilt ihre Forderung in zwei Hauptsaulen auf:

Die 1. Saule (Direktzahlungen): Dies sind direkte
Einkommensstitzen fir Landwirte, gebunden an
grundlegende Umwelt-, Klima- und
Tierwohlstandards. In Deutschland flief3en hier
beispielsweise rund 4.424 Millionen Euro aus EU-
Mitteln in die Nationale Obergrenze, um Landwirte im
Einkommen zu stiitzen und Standards zu
gewahrleisten.

Die 2. Sadule (Landliche Entwicklung - ELER):
Hierbei handelt es sich um Programme zur Forderung
der landlichen Entwicklung, des Umweltschutzes,
Klimaschutzes und der Verbesserung der
Wettbewerbsfahigkeit. Die EU stellt hierfiir Mittel
bereit (z.B. 1.485 Millionen Euro fiir Deutschland), die
von Bund und Landern kofinanziert werden (z.B.
1.276 Millionen Euro nationale Kofinanzierung). Diese

Saule ist entscheidend, um Innovationen und
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okologische Praktiken zu fordern und die

Lebensqualitatin landlichen Regionen zu verbessern.
Dieser duale Ansatz zeigt das Bestreben, eine Landwirt-
schaft zu gestalten, die sowohl wirtschaftlich tragféahig
ist als auch den Herausforderungen des Klimawandels
und dem Wunsch nach mehr Biodiversitat gerecht wird.
Der Weg ist eine Gratwanderung zwischen Landwirt-
schaftsinteressen, gesellschaftlichen Erwartungen und

okonomischen Realitaten.

Was bedeuten die GAP-Reformen
fiir unseren Alltag und die
Umwelt?

Die Reformen der Gemeinsamen Agrarpolitik haben di-
rekte Auswirkungen auf die Lebensmittel, die wir kaufen,
und die Landschaften, in denen sie produziert werden.
Ein Wandel hin zur Beriicksichtigung von Umweltschutz
und o6ffentlichem Nutzen bedeutet, dass wir als Konsu-
menten die Chance haben, bewusstere Entscheidungen
zu treffen. Wenn die GAP beispielsweise Bodenschutz
verbessert, Pestizide reduziert oder die Artenvielfalt auf
Feldern erhoht, kommt dies der Natur und potenziell der
Qualitat unserer Lebensmittel zugute. Es fordert eine
Landwirtschaft, die im Einklang mit der Natur steht und

uns gesunde, genussvolle Produkte liefert. Die Richtung

QUELLE : https://literatur.thuenen.de/digbib_extern/dn067788.pdf
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ist klar: Europas Landwirtschaft soll nachhaltiger wer-
den. Jede Reform, die darauf abzielt, die Produktion von
offentlichen Gutern wie sauberem Wasser und gesunden
Boden zu honorieren, tragt dazu bei, dass unsere Teller
nicht nur gefillt, sondern auch mit gutem Gewissen ge-

nossen werden konnen.

Eine gemeinsame Reise fiir eine

nachhaltige Landwirtschaft

Die Gemeinsame Agrarpolitik der EU ist ein beeindru-
ckendes Beispiel dafiir, wie sich eine fundamentale Poli-
tik im Laufe der Zeit wandeln kann. Von einem System,
das einst auf Produktionssteigerung und Preisstiitzung
ausgelegt war, hat sie sich zu einer Politik entwickelt, die
zunehmend Umweltziele und die Bereitstellung &ffentli-
cher Giiter in den Mittelpunkt riickt. Dieser Weg ist noch
nicht abgeschlossen und birgt weiterhin Herausforde-
rungen, doch die Richtung ist klar: Europas Landwirt-
schaft strebt nach mehr Nachhaltigkeit. Fiir uns als Kon-
sumenten bedeutet das, dass wir durch unsere Kaufent-
scheidungen und unser wachsendes Bewusstsein diesen
Wandel aktiv mitgestalten konnen. Es ist eine gemein-
same Reise - vom Feld uber die Politik bis hin zu unse-
rem Genuss - fur eine geslindere und nachhaltigere
Zukunft.
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Agri-Photovoltaik: Wo die Sonne
unsere Felder kiisst und Zukunft

wachst

Agri-Photovoltaik ist eine innovative Methode, Landwirtschaft und Energieerzeugung

zu verbinden. Diese Technologie schiutzt Nutzpflanzen und erzeugt gleichzeitig

sauberen Strom. Lander in Asien und Europa, wie Frankreich, setzen bereits erfolgreich

darauf.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. September 2026

Stellen Sie sich eine Zukunft vor, in der unsere Felder
nicht nur reiche Ernten tragen, sondern auch saubere
Energie erzeugen. Eine Zukunft, in der jeder Sonnen-
strahl doppelt genutzt wird, um unsere Lebensgrundla-
gen zu sichern und gleichzeitig dem Klima zu dienen.
Diese Vision nimmt mit der Agri-Photovoltaik (Agri-PV)
bereits Gestalt an und verspricht eine harmonische Sym-

biose aus Natur und Technik.

Wie funktioniert Agri-
Photovoltaik und warum ist sie so
vielversprechend?

Das Prinzip der Agri-Photovoltaik ist ebenso einfach wie
genial: Uber bestehenden landwirtschaftlichen Flachen
werden Photovoltaik-Module aufgestdndert. Der Acker
bleibt somit ein Acker, seine Funktion als Nahrungs-
quelle oder Anbauflache intakt. Gleichzeitig wird auf
derselben Flache sauberer Solarstrom erzeugt. Diese
Doppelnutzung, die auf den ersten Blick vielleicht unge-
wohnt erscheint, ist ein wahrer Dreifachgewinn fiir unser

Klima, unsere Natur und unsere Landwirtschaft.

Die Synergieeffekte sind beeindruckend und werden
weltweit anerkannt. Wahrend in einigen asiatischen

Landern solche Flachen bereits fest zum Landschaftsbild
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5 Min. Lesezeit

gehoren, treibt insbesondere Frankreich diese innova-
tive Technologie in Europa mit groem Elan voran. Auch
in Deutschland setzt man zunehmend auf das Potenzial
dieser Innovation, die unsere Lebensgrundlagen von
morgen sichert. Die Bundesregierung schafft so ein Win-
Win-Win, das fiir Klima, Natur und eine zukunftsfahige

Landwirtschaft gleichermalen von Vorteil ist.

Mehr als nur Strom: Wie PV-
Module unsere Kulturen schiitzen

Agri-Photovoltaik ist weit mehr als nur die effiziente Pro-
duktion von sauberem Strom. Die aufgestanderten PV-
Module konnen einen entscheidenden konstruktiven
Schutz fiir die darunter wachsenden Kulturen bieten.
Stellen Sie sich vor, wie sie zarte Pflanzen vor zu intensi-
ver Sonneneinstrahlung in heiflen Sommermonaten be-
wahren oder vor Hagelstiirmen schiitzen, die sonst
ganze Ernten vernichten konnten. Dieser Schutz kann zu
stabileren Ertragen und einer besseren Qualitat der Le-
bensmittel beitragen, was wiederum uns Verbrauchern

zugutekommt.

Ein wichtiger Aspekt hierbei ist das Management des Re-
genwassers. Um zu verhindern, dass Abtropfkanten der
Module Pflanzen schadigen, gibt es intelligente Losun-

gen: Entweder werden die Module nachgefiihrt, um den
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Tropfwinkel zu @ndern, oder das Regenwasser wird ge-
zielt abgeleitet. Gerade in trockenen, ariden Regionen
kann das Auffangen und Speichern dieses Regenwassers
Gold wert sein. Es schont nicht nur die Grundwasservor-
rate, sondern kann die Landwirtschaft in Gegenden, wo
sie sonst kaum moglich ware, liberhaupt erst etablieren
- ein Segen fiir die lokale Bevolkerung und die globale
Erndhrungssicherheit, die auf diese Weise durch ein Be-

wasserungssystem sichergestellt wird.

Ein Blick in die Praxis: Europa als
Vorreiter im Weingarten

Die Vision der Agri-Photovoltaik ist langst keine graue
Theorie mehr, sondern wird in Europa bereits mit gro-
Rem Erfolg in die Tat umgesetzt. Ein besonders inspirie-
rendes Beispiel findet sich im Jahr 2018 in Tresserre, im
Département Pyrénées-Orientales in der franzosischen
Region Okzitanien. Dort entstand die bis dato grofite eu-
ropaische Agri-PV-Anlage im Weinbau, ausgestattet mit
intelligent nachgefiihrten PV-Modulen. Was fiir eine Vor-
stellung: Edle Weintrauben reifen im Schutz der Sonnen-
kollektoren, die gleichzeitig sauberen Strom liefern! Die-
ses Projekt zeigt eindrucksvoll, wie sich Tradition und In-
novation in der Landwirtschaft auf harmonische Weise

verbinden lassen.

Die Weiterentwicklung dieser Technologie wird auch
durch politische Rahmenbedingungen geford. Bezu-
schlagten Projekten wird beispielsweise eine Einspeise-
vergutung uber 20 Jahre garantiert, was Landwirten
eine langfristige Planungssicherheit bietet und Investi-
tionen in diese zukunftsweisende Technik attraktiv
macht. Schon im Marz 2020 konnten so Projekte mit ei-
ner Leistung von 40 MWp fiir Agri-PV gesichert werden,
wobei Systeme mit nachgefiihrten Modulen besonders
gefragt waren. Dies unterstreicht das enorme Potenzial
und die wachsende Akzeptanz dieser intelligenten

Losung.

Was bedeutet Agri-Photovoltaik
fiir unsere Zukunft auf dem
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Teller?

Fiir uns als bewusste Konsumenten, denen eine nach-
haltige und gesunde Erndhrung am Herzen liegt, bietet
die Agri-Photovoltaik eine vielversprechende Perspek-
tive. Sie ermoglicht nicht nur die Produktion von saube-
rem Strom, der unsere Energieversorgung nachhaltiger
gestaltet, sondern sie starkt auch die Resilienz unserer
Landwirtschaft. Durch den Schutz der Kulturen kdnnen
Ernteausfille reduziert und die Qualitat unserer Lebens-
mittel stabilisiert werden. Die effizientere Wassernut-
zung, insbesondere in Regionen mit Wasserknappheit,
tragt zudem dazu bei, wertvolle Ressourcen zu schonen
und lokale Lebensmittelproduktion auch unter an-
spruchsvollen Bedingungen zu ermdglichen. Es ist eine
Investition in eine Landwirtschaft, die mit den Heraus-
forderungen des Klimawandels wachst und uns weiter-
hin mit hochwertigen, regionalen Produkten versorgen

kann.

Schutz der Ernte: Die PV-Module bewahren
empfindliche Pflanzen vor extremen
Wetterbedingungen wie Hagel, Starkregen oder
intensiver Sonneneinstrahlung.

Effizientere Wassernutzung: Durch gezieltes
Auffangen und Speichern von Regenwasser kann die
Bewasserung optimiert und der Verbrauch von
Grundwasser reduziert werden, besonders in
trockenen Gebieten.

Stabile Ertrage: Der verbesserte Schutz und das
Wassermanagement tragen zu konstanteren und oft
hoéheren Ernteertragen bei.

Sicherung der Landwirtschaft: Landwirte erhalten
eine zusatzliche Einkommensquelle durch die
Stromproduktion und kénnen gleichzeitig ihre Felder
resilienter gegentiiber klimatischen Veranderungen
gestalten.

Win-Win fiir Klima und Teller: Saubere Energie und
nachhaltig produzierte Lebensmittel auf derselben
Flache - ein Modell fiir die Zukunft.

Fazit: Eine genussvolle Zukunft
dank Agri-Photovoltaik
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Agri-Photovoltaik ist nicht nur eine technische Innova-
tion; sie ist eine Philosophie, die zeigt, wie wir im Ein-
klang mit der Natur wirtschaften und gleichzeitig die
Herausforderungen unserer Zeit meistern kdnnen. Sie ist
ein leuchtendes Beispiel dafiir, wie wir die Schatze der

Erde - Sonne und Boden - gemeinsam nutzen, um eine

genussvolle und nachhaltige Zukunft fiir uns alle zu ge-
stalten. Lassen wir uns von dieser intelligenten Losung
begeistern und unterstiitzen wir eine Landwirtschaft, die
mit Weitblick und Innovation unsere Teller und unsere
Welt bereichert.

QUELLE : https://www.ise.fraunhofer.de/content/dam/ise/de/documents/publications/studies/APV-Leitfaden.pdf
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Die verborgene Kraft im Boden: Wie
regenerative Landwirtschaft unsere
Teller reicher macht

Eine aktuelle Studie vergleicht die Nahrstoffdichte von Lebensmitteln aus regenerativer
und konventioneller Landwirtschaft. Die Ergebnisse zeigen, dass bodenschonende
Anbaumethoden den Gehalt an wichtigen Vitaminen und Mineralien signifikant

erhohen. Dies betrifft sowohl pflanzliche als auch ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026 5 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, jeder Bissen, den Sie geniellen, ware Geschmack neu definieren und zeigen einen klaren Weg

nicht nur ein Fest fiir den Gaumen, sondern auch eine zu einer gesiinderen und nachhaltigeren Ernahrung auf.
wahre Nahrstoffexplosion fiir Ihren Kérper. Eine wegwei-

sende Studie enthiillt genau dies: Der Zustand des Bo- Was ist regenerative

dens, auf dem unsere Lebensmittel wachsen, hat einen

Landwirtschaft und warum ist sie

direkten und tiefgreifenden Einfluss darauf, wie nahr-
stoffreich sie auf unserem Teller landen. Diese Erkennt- SO Wichtig flir unsere Erndahrung?

nisse kdnnten unsere Wahrnehmung von Qualitat und
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Im Herzen einer jeden gesunden Mahlzeit schldgt oft ein
gesundes Stiick Erde. Regenerative Landwirtschaft ist
weit mehr als nur ein Trend; sie ist eine Philosophie, die
darauf abzielt, die Vitalitat des Bodens wiederherzustel-
len und zu erhalten. Betriebe, die sich dieser Praxis ver-
schrieben haben, nutzen Methoden wie minimale Bo-
denbearbeitung, Fruchtwechsel, den Anbau von Zwi-
schenfriichten und die Integration von Vieh, um die mi-
krobielle Aktivitat zu fordern und organische Substanz
aufzubauen. Es geht darum, ein lebendiges Okosystem
unter der Oberflache zu schaffen, das widerstandsfahi-
ger gegen Klimaeinfliisse ist und die natiirlichen Zyklen

unterstutzt.

Fur uns, die wir Wert auf nachhaltige und gesunde Er-
nahrung legen, sind diese Methoden von unschatzbarem
Wert. Denn gesunder Boden bedeutet nicht nur gesiin-
dere Pflanzen, sondern auch schmackhaftere und nahr-
stoffreichere Lebensmittel. Genau dieser Zusammen-
hang stand im Fokus einer einzigartigen Studie, die am
27. Januar 2022 in der Fachzeitschrift PeerJ veroffent-
licht wurde. Unter der Leitung von Dr. David R. Montgo-
mery, Professor fiir Geo- und Weltraumwissenschaften
an der Universitat Washington, wurde erstmals systema-
tisch untersucht, wie sich Bodengesundheit direkt auf
die Nahrstoffdichte unserer Feldfriichte auswirkt. ,Wir
fanden keine Studien, die direkt den Zusammenhang
zwischen Bodengesundheit und dem Nahrstoffgehalt
der Ernte untersuchten®, so Dr. Montgomery. ,,Also fiihr-
ten wir das Experiment, das wir sehen wollten, selber
durch.“ Ein mutiger Schritt, der Licht in eine entschei-

dende Frage bringt.

Der Nahrstoffschatz aus
gesundem Boden: Welche
Vitamine und Mineralien

profitieren am meisten?

Die Forscher wahlten fiir ihre Untersuchung eine beein-
druckende und methodisch fundierte Herangehens-
weise. Sie verglichen Produkte von Betrieben in acht

verschiedenen Bundesstaaten der USA, die seit mindes-
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tens flinf Jahren regenerative Methoden anwenden, mit
konventionellen Betrieben in unmittelbarer Nahe. Dabei
wurden gezielt Betriebe gepaart, die dieselbe Kultur-
pflanze anbauten - sei es Erbsen, Hirse, Mais oder Soja-
bohnen. Die Ergebnisse sind verbliiffend und zeigen,
dass die Natur uns belohnt, wenn wir sie achtsam

behandeln.

Die Feldfriichte aus regenerativer Landwirtschaft wiesen
eine deutlich hohere Konzentration an essenziellen Vit-
aminen und Mineralien auf. Das bedeutet fiir uns: Mit je-
dem Bissen nehmen wir mehr Lebensenergie auf, die un-
ser Korper dringend braucht. Ein wahrer Genuss flr un-

sere Zellen!

Vitamin K: 34 % mehr - Wichtig fiir die Blutgerinnung
und Knochengesundheit.

Vitamin E: 15 % mehr - Ein starkes Antioxidans, das
unsere Zellen schiitzt.

Vitamin B1 (Thiamin): 14 % mehr - Entscheidend fiir
den Energiestoffwechsel und das Nervensystem.
Vitamin B2 (Riboflavin): 17 % mehr - Unterstitzt
ebenfalls den Energiestoffwechsel und die
Zellfunktion.

Kalzium: 11 % mehr - Der Grundbaustein flir starke
Knochen und Zahne.

Phosphor: 16 % mehr - Unverzichtbar fiir den
Energiestoffwechsel und die Zellstruktur.

Kupfer: 27 % mehr - Spielt eine Rolle bei der
Eisenaufnahme und dem Immunsystem.

Diese Zahlen sprechen eine klare Sprache: Der Respekt
vor dem Boden zahlt sich direkt in unserer Gesundheit
aus. Wenn wir uns fiir Lebensmittel aus regenerativer
Landwirtschaft entscheiden, wahlen wir nicht nur einen
nachhaltigeren Weg, sondern auch einen, der uns vitaler

und widerstandsfahiger macht.

Mehr als nur Vitamine: Die
tiefgreifenden Auswirkungen auf
Weizen und tierische Produkte

Die Studie beschrankte sich nicht nur auf die genannten

Feldfriichte, sondern widmete sich auch dem wichtigen
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Grundnahrungsmittel Weizen. Hier offenbarten sich
ebenfalls beeindruckende Unterschiede. Weizen, der in
einer durchdachten Fruchtfolge aus Sommergerste, Zwi-
schenfriichten und Winterweizen angebaut wurde - ty-
pisch fuir regenerative Systeme -, zeigte eine wesentlich
hohere Dichte an wichtigen Spurenelementen. Diese
sind oft schwer in ausreichender Menge iber die mo-

derne Erndhrung aufzunehmen:

Bor: 41 % mehr - Wichtig fiir Knochen,
Gehirnfunktion und Hormonhaushalt.

Magnesium: 29 % mehr - Ein Allround-Mineral fiir
Muskeln, Nerven und liber 300 enzymatische
Reaktionen.

Kalzium: 48 % mehr - Noch einmal eine deutliche
Steigerung, die die Knochengesundheit weiter
fordert.

Zink: 56 % mehr - Essentiell fiir das Immunsystem,
Wundheilung und Zellwachstum.

Doch die positiven Auswirkungen der regenerativen
Landwirtschaft enden nicht am Ackerrain. Auch in der
Tierhaltung zeigen sich revolutionare Verbesserungen.
Die Forscher untersuchten Futterpflanzen und das
Fleisch von Rindern und Schweinen, die damit gefiittert
wurden. Hier lag der Fokus auf ungesattigten Fettsauren,
insbesondere den wertvollen Omega-3-Fettsauren und

dem Verhaltnis von Omega-6 zu Omega-3.

Fleisch von Rindern, die Futtermittel aus regenerativem
Anbau erhielten, wies mehr als 50 % mehr Omega-3-
Fettsauren auf als Fleisch von Tieren, die konventionell
gefiittert wurden. Ein gesiinderes Omega-6- zu Omega-
3-Verhéltnis ist ein Schliisselindikator fiir die entziin-

dungshemmenden Eigenschaften von Lebensmitteln

und tragt mafigeblich zu unserer Herz-Kreislauf-Gesund-
heit bei. Auch bei Schweinefleisch, das mit Futter aus re-
generativen Kulturen erzeugt wurde, zeigten sich ahnli-
che positive Tendenzen, was die Bedeutung einer intak-
bis zum Teller

ten Nahrungskette vom Boden

unterstreicht.

Ein Genuss fiir Gaumen, Korper
und Planet: Die Zukunft unserer
Teller

Die Ergebnisse dieser Studie sind ein Leuchtfeuer fiir
alle, die sich eine gesiindere Welt und einen bewusste-
ren Umgang mit unseren Ressourcen wiinschen. Sie be-
statigen auf eindriickliche Weise, was viele Landwirte
und Ernahrungsbewusste langst ahnten: Die Art und
Weise, wie wir unsere Lebensmittel produzieren, hat
nicht nur Einfluss auf die Umwelt, sondern auch direkt
auf unsere Vitalitat und unser Wohlbefinden. Wenn wir
dem Boden die Aufmerksamkeit und Pflege zukommen
lassen, die er verdient, belohnt er uns mit einer Fiille von
Nahrstoffen, die unsere Mahlzeiten nicht nur kostlicher,

sondern auch deutlich wertvoller machen.

Fur uns bei ,Genuss wirkt!“ ist dies eine klare Bestati-
gung unseres Leitbildes: Nachhaltige und gesunde Er-
nahrung ist nicht nur eine Verantwortung, sondern ein
wahrer Genuss. Jeder Teller, der mit Lebensmitteln aus
regenerativer Landwirtschaft gefiillt ist, ist ein Beitrag zu
unserer eigenen Gesundheit, zum Wohl der Tiere und
zur Heilung unseres Planeten. Es ist Zeit, bewusste Ent-
scheidungen zu treffen und die verborgene Kraft des Bo-

dens fiir unsere Erndhrung neu zu entdecken.

QUELLE : https://www.regenerativ.ch/post/studie-lebensmittel-aus-regenerativen-kulturen-enthalten-mehr-n%C3%A4hrstoffe
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Digitale Wurzeln, regionaler Genuss:
Wie Online-Plattformen unsere

Teller bereichern

Eine aktuelle Umfrage zeigt, dass ein grofes Interesse an digitalen Plattformen fir den

Kauf und Verkauf regionaler und bioregionaler Lebensmittel besteht. Dies eroffnet

neue Wege fir nachhaltigen Genuss und die Starkung lokaler Wertschopfungsketten.

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Welt, die sich immer schneller dreht, sehnen
sich immer mehr Menschen nach Urspriinglichkeit,
Transparenz und wahrhaftigem Genuss auf ihren Tellern.
Die Sehnsucht nach Lebensmitteln, die nicht nur nah-
ren, sondern auch eine Geschichte erzdhlen - von
fruchtbarem Boden, sorgfaltiger Pflege und fairem Han-
del - pragt zunehmend unser Bewusstsein. Eine aktuelle

Umfrage bestdtigt nun, was viele von uns schon lange
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spiiren: Das Interesse an digitalen Plattformen fiir den

Kauf und Verkauf regionaler und bioregionaler Lebens-
mittel wachst signifikant. Es ist eine faszinierende Ent-
wicklung, die das Potenzial hat, unsere Art zu essen

grundlegend und genussvoll zu verdandern.

Warum die Sehnsucht nach dem
Urspriinglichen wachst
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Die moderne Ernahrungswelt kann komplex sein. Lange
Transportwege, undurchsichtige Produktionsketten und
die schiere Fiille an Angeboten lassen uns oft ratlos zu-
riick, wenn es darum geht, wirklich bewusste Entschei-
dungen zu treffen. Doch gleichzeitig wachst ein starkes
Gegengewicht: die Bewegung hin zu mehr Regionalitat,
Saisonalitat und Bio-Qualitat. Diese Entwicklung ist kein
kurzlebiger Trend, sondern Ausdruck eines tiefen Ver-
stéandnisses fiir die Zusammenhange zwischen unserer
Erndhrung, unserer Gesundheit und der Umwelt. Wir
wollen wissen, woher unser Essen kommt, wer es produ-
ziert hat und unter welchen Bedingungen. Es geht um
Vertrauen, um Nachhaltigkeit und nicht zuletzt um den
unverfalschten Geschmack von Lebensmitteln, die reif
geerntet und ohne unnétige Umwege auf unseren Tisch

gelangen.

Fir viele ist der Griff zu regionalen Produkten eine be-
wusste Entscheidung gegen die Anonymitat globaler Lie-
ferketten. Er starkt nicht nur die heimische Wirtschaft
und sichert Arbeitsplatze auf den Hofen unserer Umge-
bung, sondern leistet auch einen Beitrag zum Klima-
schutz durch kiirzere Transportwege. Es ist die Wert-
schatzung flr die Arbeit der Bauerinnen und Bauern, die
mit Herzblut und Engagement unsere Kulturlandschaft
pflegen und Lebensmittel von hochster Qualitat erzeu-
gen. Dieses wachsende Bewusstsein schafft den idealen
Nahrboden fir innovative Lésungen, die genau diese
Verbindung zwischen Produzent und Konsument

erleichtern.

Digitale Marktplatze: Wo der Hof
auf unser Smartphone trifft

Genau hier kommen digitale Plattformen ins Spiel. Sie
sind die Briicke zwischen dem Bauernhof um die Ecke
und unserem Esstisch, zwischen der Manufaktur im
Nachbarort und unserem Einkaufswagen. Die Umfrage
zeigt deutlich, dass Nutzerinnen und Nutzer grof3es In-
teresse an solchen digitalen Lésungen haben, um fri-
sche, regionale und bioregionale Lebensmittel direkt zu
beziehen. Diese Plattformen kdnnen vielfaltige Formen

annehmen: von Online-Hofldden Uber virtuelle Markt-
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platze, die verschiedene Erzeuger bilindeln, bis hin zu

Abo-Modellen fiir saisonale Kistenlieferungen.

Was bedeutet 'bioregional'?

Wahrend 'regional' sich auf eine geografische Nahe be-
zieht, geht 'bioregional' oft einen Schritt weiter. Es be-
schreibt eine tiefere 6kologische und kulturelle Verbun-
denheit mit einer spezifischen Region. Bioregionale Le-
bensmittel stammen nicht nur aus der ndheren Umge-
bung, sondern beriicksichtigen auch die einzigartigen
natlrlichen Gegebenheiten - wie Bodenbeschaffenheit,
Klima oder Wasserkreisldufe - einer Region und fordern
deren nachhaltige Bewirtschaftung. Das Konzept betont
die Kreislaufwirtschaft und die Anpassung an lokale
Okosysteme, was den Gedanken der Nachhaltigkeit
noch starker vertieft. Digitale Plattformen kdnnen diese
komplexen Informationen transparent aufbereiten und
uns so noch bewusstere Kaufentscheidungen ermogli-

chen, die Uiber die reine Herkunftsangabe hinausgehen.

Diese digitalen Treffpunkte machen es einfacher denn je,
qualitativ hochwertige Produkte zu finden, die sonst
vielleicht nur schwer zuganglich waren. Sie ermoglichen
es kleinen Produzenten, ihre Erzeugnisse einem grofRe-
ren Publikum anzubieten, ohne auf teure Zwischen-
handler angewiesen zu sein. Fir Konsumenten bedeu-
ten sie mehr Auswahl, mehr Komfort und vor allem mehr
Transparenz. Mit wenigen Klicks konnen wir erfahren,
welche Apfel gerade Saison haben, welche Gemiisesor-
ten unser lokaler Bio-Bauer anbietet oder welcher Hof
frische Milch liefert.

Mehr als nur Kaufen: Die
vielfaltigen Gewinne fiir uns alle

Das Interesse an digitalen Plattformen fiir regionale Le-
bensmittel ist weit mehr als nur der Wunsch nach Be-
quemlichkeit. Es ist der Ausdruck eines umfassenden
Bewusstseinswandels, der nachhaltigen Genuss als inte-
gralen Bestandteil eines erfiillten Lebens begreift. Die
Vorteile, die sich daraus fiir uns alle ergeben, sind vielfal-

tig und tiefgreifend:
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Frische und Qualitat: Direkte Wege vom Feld auf den
Teller bedeuten kiirzere Lieferzeiten. So bewahren die
Lebensmittel ihre Vitalitat, ihren vollen Geschmack
und ihre wertvollen Nahrstoffe, die bei langen Lager-
und Transportzeiten oft verloren gehen.
Transparenz und Vertrauen: Digitale Plattformen
konnen detaillierte Informationen tiber Herkunft,
Anbaumethoden und Produzenten bieten. Wir
konnen die Gesichter hinter unseren Lebensmitteln
kennenlernen und verstehen, wie unser Essen
entsteht, was das Vertrauen starkt.

Starkung der lokalen Wirtschaft: Jeder Euro, der
Uber diese Plattformen ausgegeben wird, fliel3t direkt
an die regionalen Erzeuger. Das starkt die lokale
Wirtschaft, sichert Existenzen und férdert die Vielfalt
der landwirtschaftlichen Betriebe in unserer
Umgebung.

Reduzierung von Lieferketten und Emissionen:
Kirzere Transportwege bedeuten weniger CO2-
Emissionen und einen geringeren 6kologischen
FuRabdruck. Wir tragen aktiv dazu bei, die Umwelt zu
schiitzen und Ressourcen zu schonen.

Erlebnis und Gemeinschaft: Der bewusste Einkauf
regionaler Produkte schafft ein Gefiihl der
Verbundenheit - mit der Natur, den Produzenten und
der Gemeinschaft. Es ist ein Akt der Wertschatzung
und des Respekts, der weit liber den reinen Konsum

hinausgeht.
Die Zukunft unserer Erndhrung
gestalten: Ein digitaler Aufbruch

Das starke Interesse an digitalen Plattformen fiir regio-

nale Lebensmittel zeigt, dass wir an der Schwelle zu ei-

ner neuen Ara der Erndhrung stehen. Es ist eine Ara, in
der Technologie nicht als Entfremdung, sondern als Er-
moglicher fir mehr Nahe und Nachhaltigkeit dient.
Diese Entwicklung ist eine Einladung an uns alle, aktiv
mitzugestalten, wie unsere Lebensmittel produziert, ver-
trieben und genossen werden. Sie bietet die Chance, die
Liicke zwischen urbanem Leben und landlicher Produk-
tion zu schlieBen und ein resilienteres, schmackhafteres

und bewussteres Erndhrungssystem aufzubauen.

Indem wir solche Plattformen nutzen, stimmen wir mit
unserer Kaufentscheidung fiir eine Zukunft ab, in der Ge-
nuss, Gesundheit und Umweltbewusstsein Hand in
Hand gehen. Wir unterstiitzen jene, die sich tagtaglich
fir den Erhalt unserer Béden, die Vielfalt unserer Saaten
und das Wohl unserer Tiere einsetzen. Es ist ein kleiner
Klick mit groBer Wirkung, der das Potenzial hat, unsere
regionalen Lebensmittelkreislaufe zu beleben und un-
sere Teller mit wahrhaft urspriinglichen Schéatzen zu

fallen.

Genuss mit Weitblick: Eine
Einladung zur bewussten Wahl

Die Umfrage ist ein klares Signal: Die Zeit ist reif, digitale
Moglichkeiten zu nutzen, um unsere Verbindung zu re-
gionalen und bioregionalen Lebensmitteln zu starken.
Lassen Sie uns dieses Potenzial gemeinsam entdecken
und nutzen, um nicht nur unsere Gesundheit, sondern
auch unsere Umwelt und die lokale Wirtschaft zu berei-
chern. Jeder bewusste Einkauf ist eine Investition in un-
sere gemeinsame Zukunft - eine Zukunft voller nachhal-
tigem Genuss, Transparenz und Wertschatzung fiir das,

was uns die Natur schenkt.

QUELLE : https://www.ernaehrungswandel.org/entdecken/ausschreibungen/detailansicht-ausschreibungen/umfrage-digitale-plattformen-fuer-regionale-|

ebensmittel
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Genuss neu gedacht: Warum
Insektenproteine das Versprechen
fiir eine nachhaltige Ernahrung

halten

Die globale Nachfrage nach Proteinen steigt stetig, doch herkdmmliche Quellen

belasten unsere Umwelt. Ein europédisches Forschungsprojekt beleuchtet nun das

Potenzial von Insekten als nachhaltige Alternative fur Tierfutter und moglicherweise

auch flr die menschliche Ernahrung. Erste Ergebnisse ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026 4 Min. Lesezeit

Die Menschheit steht vor einer gewaltigen Herausforde-
rung: Wie erndhren wir eine stetig wachsende Weltbe-
volkerung, ohne dabei die Grenzen unseres Planeten zu
Uberschreiten? Besonders die Proteinversorgung - so-

wohl fiir uns Menschen als auch fiir unsere Nutztiere -
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stellt eine zentrale Frage der Nachhaltigkeit dar. Doch in-

mitten dieser Komplexitat zeichnet sich eine (berra-
schend einfache, doch revolutiondre Losung ab:

Insekten.
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Das globale Protein-Dilemma:
Warum wir dringend neue Wege
beschreiten miissen

Die Art und Weise, wie wir derzeit Proteine fiir die Tier-
futterproduktion gewinnen, ist in vielerlei Hinsicht nicht
zukunftsfahig. Mit dem weltweit steigenden Fleischbe-
darf wachst auch der Bedarf an Futtermitteln, deren Her-
stellung oft erhebliche 6kologische Kosten verursacht.
Soja und Fischmehl bilden heute die Hauptproteinquel-
len in der Nutztierfiitterung. Beides bringt massive Pro-
bleme mit sich: Grofle Sojaanbauflachen, die oft in
Nord- und Stidamerika liegen, gehen nicht selten mit Ab-
holzung, Monokulturen und Pestizideinsatz einher. Die
Produktion von Fischmehl wiederum tragt zur Uberfi-
schung unserer Meere bei und destabilisiert empfindli-

che marine Okosysteme.

Diese Abhangigkeit von importierten Rohstoffen macht
uns nicht nur 6kologisch, sondern auch wirtschaftlich
anfallig. Es ist ein Teufelskreis, den wir durchbrechen
mussen, um die Umweltbelastung zu senken und unsere
Ernahrungssicherheit langfristig zu gewahrleisten. Hier
setzt die Forschung an, um innovative und ressourcen-
schonende Alternativen zu finden, die gleichermalen ef-

fektiv und nachhaltig sind.

Insekten als Schliissel zur
Kreislaufwirtschaft: Mehr als nur
Futter

Das EU-finanzierte Projekt PROTEINSECT - ,Enabling
the exploitation of insects as a sustainable source of pro-
tein for animal feed and human nutrition® - hat sich ge-
nau dieser Herausforderung angenommen. Es verfolgte
das Ziel, das noch weitgehend unerschlossene Potenzial
von Insektenproteinen zu erschlieRen, um unsere wert-
vollen Pflanzen- und Fischressourcen zu schonen. Die
Ergebnisse dieses wegweisenden Projekts versprechen
eine deutliche Reduzierung der Umweltbelastung bei
der Herstellung von Proteinen. Es geht dabei nicht nur

um die Effizienz der Proteingewinnung, sondern um ei-
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nen ganzheitlichen Ansatz, der die Prinzipien der Kreis-

laufwirtschaft in den Vordergrund stellt.

Stellen Sie sich vor: Fliegenlarven, die organische Rest-
stoffe verwerten und dabei nicht nur hochwertige Prote-
ine liefern, sondern auch eine Fiille weiterer wertvoller
Substanzen. PROTEINSECT hat gezeigt, dass nachhaltige
Insektenproduktionssysteme das Potenzial haben, zu-
satzliche begehrte Komponenten wie Chitin, Vitamine
und Mineralien zu erzeugen. Chitin beispielsweise ist
ein Polysaccharid, das in der Kosmetik-, Pharma- und

Lebensmittelindustrie vielfaltig eingesetzt werden kann.

Der Kreislaufgedanke reicht noch weiter: Was nach der
Insektenaufzucht als organische Abfélle verbleibt, kann
als Dingemittel verwendet werden. Dies hat einen dop-
pelten positiven Effekt: Es reduziert die Deponiemengen
erheblich und verringert gleichzeitig den Einsatz um-
weltschadlicher chemischer Diingemittel in der Land-
wirtschaft. Ein echter Gewinn fiir Boden, Wasser und

Klima.

Akzeptanz und
Praxistauglichkeit: Wie Insekten
den Weg in unsere Stalle und

Kiichen finden
Einer der spannendsten Aspekte des PROTEINSECT-Pro-

jekts war die Untersuchung der offentlichen Akzeptanz
von aus Insekten gewonnenen Proteinen. Es ist eine
Frage, die viele beschaftigt: Sind wir bereit fir diese
neue Art der Proteingewinnung? Die Ergebnisse sind er-
mutigend: Die Projektpartner bewerteten die Akzeptanz
nicht nur im Kontext der Tierfiitterung, sondern wagten
auch den Schritt, Insektenproteine direkt in fiir den Men-
schen bestimmten Nahrungsmitteln zu verwenden. Da-
bei zeigte sich eine liberraschend hohe Offenheit: Uber
70 % der Befragten gaben an, Produkte von mit Insek-
ten gefiitterten Tieren essen zu wiirden. Dies ist ein star-
kes Signal und zeigt, dass die anfangliche Skepsis einer
wachsenden Neugier und dem Bewusstsein fiir nachhal-

tige Alternativen weicht.
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Doch die Forschung blieb nicht nur bei der Theorie.
PROTEINSECT legte auch praktische Grundlagen fiir die
Es

Implementierung dieser nachhaltigen Systeme.

wurden:

Produktionsanlagen fiir Fliegenlarven in Westafrika,
China und Europa entwickelt. Diese Modelle dienen
als Blaupausen und wurden mit Empfehlungen zu
deren weiterer Verbesserung versehen.

Eine umfassende Datenbank mit wissenschaftlichen
Informationen erstellt. Diese Ressource enthalt
wertvolle Daten liber den Einsatz von Fliegen fiir
Tierfutter und die Produktion von Fliegenlarven fiir
Fltterungsversuche und ist eine wichtige Grundlage
fiir zukiinftige Forschung und Entwicklung.

Diese praktischen Entwicklungen unterstreichen das Po-
tenzial von Insekten nicht nur als theoretische Losung,
sondern als eine realisierbare und skalierbare Technolo-

gie, die weltweit Anwendung finden kann.

Ein Ausblick in eine genussvolle
und nachhaltige Zukunft

Die Erkenntnisse des PROTEINSECT-Projekts sind mehr
als nur wissenschaftliche Daten - sie sind ein Leucht-
turm fir eine zukunftsfahige und genussvolle Ernah-
rung. Sie zeigen uns Wege auf, wie wir den steigenden
Proteinbedarf decken kénnen, ohne dabei unseren Pla-
neten zu Uberfordern. Die Transformation unserer Er-
nahrungssysteme erfordert Mut, Innovation und die Be-
reitschaft, traditionelle Denkweisen zu hinterfragen. In-
sektenproteine bieten nicht nur eine 6kologisch vorteil-
hafte Alternative, sondern eroffnen auch neue kulinari-
sche Horizonte und tragen dazu bei, eine vielfaltigere
und widerstandsfahigere Lebensmittelversorgung aufzu-
bauen. Es ist eine Entwicklung, die nicht nur unseren
Gaumen, sondern vor allem auch unser Umweltgewis-
sen bereichern kann. Der Weg ist geebnet fiir eine Zu-
kunft, in der Nachhaltigkeit und Genuss Hand in Hand

gehen.

QUELLE : https://cordis.europa.eu/article/id/170042-insect-protein-to-satisfy-demand/de
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———— KUCHE & KULTUR

Die Entdeckung einer
unterschatzten Kultur: Warum die
deutsche Kiiche mehr als nur

Klischees ist

Die deutsche Kiiche wird oft auf wenige, kalorienreiche Gerichte reduziert. Doch hinter

diesen Stereotypen verbirgt sich ein reiches kulinarisches Erbe voller Handwerkskunst,

Vielfalt und Uberraschender Nahrwerte. Dieser Artikel beleuchtet, was die traditionelle

Esskultur Deutschlands wirklich ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 26. September 2026

5 Min. Lesezeit

In einer Welt, die von schnelllebigen Erndhrungstrends,
Gesundheitsversprechen und widerspriichlichen Infor-
mationen Uberschwemmt wird, geraten die wahren
Werte unserer Esskultur oft in Vergessenheit. Besonders
die deutsche Kiiche kdmpft mit hartndckigen Vorurtei-

len: Sie gilt vielen als schwer, fettig und wenig raffiniert.
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Doch diese pauschalen Zuschreibungen verblassen an-

gesichts einer tief verwurzelten Tradition, die von Hand-
werkskunst, regionaler Vielfalt und einer erstaunlichen
Bandbreite an nahrhaften Gerichten zeugt. Es ist an der

Zeit, genauer hinzusehen und die verborgenen Schatze
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zu heben, die Deutschlands kulinarisches Erbe

bereithalt.

Wie die moderne Ernahrungswelt
unser Verstandnis von Esskultur
verzerrt

Die heutige hyper-intensive Ernahrungswelt ist in standi-
ger Bewegung. Schlagzeilen iber neue Superfoods, ver-
meintlich ungesunde Inhaltsstoffe, ultra-verarbeitete Le-
bensmittel, Fleischalternativen und die Debatte um Fett-
leibigkeit und pharmazeutische Losungen dominieren
die offentliche Wahrnehmung. Diese Flut an Informatio-
nen - und leider auch Desinformationen - lenkt den
Blick von dem ab, was im Kern eine nachhaltige und ge-
nussvolle Erndhrung ausmacht: die Wertschatzung fir
die Herkunft unserer Lebensmittel, die Kunst ihrer Zube-
reitung und die tiefere Bedeutung gemeinsamer

Mahlzeiten.

In diesem Strudel der Aktualitat geht oft das Wissen um
die jahrhundertealte Handwerkskunst verloren, die sich
in traditionellen Kiichen auf der ganzen Welt wiederfin-
det. Auch die Qualitat regionaler Produkte, die immense
Vielfalt lokaler Spezialitaten, das reiche kulturelle Erbe
hinter jedem Rezept und die tatsachlichen Nahrwerte,
die in Uberlieferten Zubereitungsarten stecken, werden
Ubersehen. Gerade die deutsche Kiiche leidet unter die-
ser Verkurzung. Sie wird, sowohl innerhalb Deutsch-
lands als auch im Ausland, allzu oft auf eine kleine Aus-
wahl an Gerichten reduziert: auf Bier, Schweinshaxen,
Sauerkraut, Knodel, das Oktoberfest und weihnachtliche
Markte. Diese Bilder sind zwar Teil der Kultur, spiegeln
aber nur einen winzigen Ausschnitt eines viel grof3eren,

facettenreichen Ganzen wider.

Die verborgenen Schitze der
deutschen Regionalkiiche
entdecken

Hinter den Klischees verbirgt sich ein kulinarisches Uni-

versum, das von erstaunlicher Tiefe und Historie gepragt
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ist. Die deutsche Kiiche ist das Ergebnis einer langen
Evolution, die iber Jahrhunderte hinweg von regionalen
Gegebenheiten, der Verfligharkeit lokaler Produkte und
den Lebensweisen der Menschen geformt wurde. Sie ist
eine Kuche, die stets im Fluss war und sich weiterentwi-
ckelt hat, ohne ihre Wurzeln zu verlieren. Jede Region
Deutschlands, von der Kiiste im Norden bis zu den Alpen
im Siliden, von den weiten Ebenen im Osten bis zu den
Flusstalern im Westen, hat ihre ganz eigenen Spezialita-
ten, die oft Ulber Generationen hinweg verfeinert

wurden.

Man denke nur an die Vielfalt an Brot- und Backwaren,
die weit liber das hinausgeht, was man gemeinhin mit
Deutschland verbindet. Oder an die zahlreichen vegeta-
rischen und gemiisebasierten Gerichte, die in landlichen
Regionen schon immer eine wichtige Rolle spielten,
lange bevor pflanzliche Erndahrung zum Trend wurde.
Die deutsche Kiiche ist reich an Suppen und Eintépfen,
die nicht nur warmen und sattigen, sondern oft auch
eine Fiille an Gemiise und Hiilsenfriichten enthalten. Es
ist eine Kiiche, die gelernt hat, mit dem auszukommen,
was die Natur saisonal hergibt, und dabei kreative und

schmackhafte Losungen gefunden hat.

Ist traditionelle deutsche Kiiche
gesund? Eine iiberraschende
Perspektive

Die nahrhafte Seite der zentral-
europiischen Esskultur

Ja, absolut! Das Vorurteil, die deutsche Kiiche sei per se
ungesund, ignoriert die vielen Aspekte, die sie ernah-
rungsphysiologisch wertvoll machen. Viele traditionelle
Rezepte basieren auf frischen, unverarbeiteten Zutaten,
die direkt vom Feld, aus dem Garten oder aus dem Wald
stammen. Vollkornprodukte, eine Vielzahl an Gemiise-
sorten, Hilsenfriichte, hochwertige Kartoffeln und eine
bewusste Verwendung von Krautern und Gewdirzen bil-

den oft die Grundlage vieler Gerichte.
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Betrachtet man beispielsweise das traditionelle Sauer-
kraut, so ist es in seiner urspriinglichen, fermentierten
Form ein hervorragender Lieferant fiir Vitamine (insbe-
sondere Vitamin C) und probiotische Kulturen, die der
Darmgesundheit zugutekommen. Oder nehmen wir die
lange Tradition der Konservierung durch Einlegen, Po-
keln und Trocknen, die es ermdglichte, saisonale Uber-
schiisse liber den Winter zu retten und so eine ganzjah-
rige Versorgung mit wichtigen Nahrstoffen zu sichern.
Diese Methoden waren nicht nur praktisch, sondern oft
auch ernahrungsphysiologisch sinnvoll. Eine ausgewo-
gene traditionelle Mahlzeit mag herzhaft sein, aber sie
versorgt den Korper mit der Energie und den Nahrstof-
fen, die er braucht, und kann, bewusst genossen, einen

wertvollen Beitrag zu einer gesunden Erndhrung leisten.

Warum es so wichtig ist, unser

kulinarisches Erbe zu bewahren

In Zeiten globalisierter Markte und schnelllebiger Trends
ist es wichtiger denn je, das Bewusstsein fiir unser kuli-
narisches Erbe zu scharfen. Die Pflege und Weitergabe
traditioneller Rezepte und Kochtechniken ist nicht nur
eine Frage des Geschmacks, sondern auch ein Akt der
kulturellen Bewahrung und der Férderung einer nach-
haltigen Erndhrungsweise. Es geht darum, die Ge-
schichte hinter unseren Lebensmitteln zu verstehen, die
Arbeit der Produzenten zu wurdigen und die Freude am

gemeinsamen Kochen und Essen wiederzuentdecken.

Ein tieferes Verstandnis der deutschen Esskultur, ihrer

Vielfalt und ihres Nahrwerts dient mehreren wichtigen

QUELLE : https://germanfoods.org/support/about-the-author
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Zielen:

Es hilft, die besten Aspekte von Deutschlands
reichem, historischem Rezeptfundus und seiner
kulinarischen Kultur zu bewahren und zu erklaren,
auch wahrend sie sich weiterentwickelt.

Es beleuchtet die gesunde und nahrhafte Seite der
zentral-europdischen Kiiche und widerlegt gangige
Vorurteile.

Es verbindet Liebhaber deutscher Kulinarik rund um
den Globus und schafft eine Gemeinschaft des
Austauschs und der Wertschatzung.

Es weckt die Neugier bei jiingeren Generationen und
inspiriert sie, sich mit ihren kulinarischen Wurzeln
auseinanderzusetzen und die Freude am Kochen und
GenielRen wiederzuentdecken.

Einladung zur kulinarischen
Entdeckungsreise

Die deutsche Kiiche ist so viel mehr als die Summe ihrer
Klischees. Sie ist ein lebendiges Zeugnis von Handwerks-
kunst, regionaler Identitat und einer bewussten Lebens-
weise, die sich liber Jahrhunderte entwickelt hat. Indem
wir uns auf diese Reise begeben, 6ffnen wir nicht nur un-
seren Gaumen fiir neue Geschmackserlebnisse, sondern
auch unseren Geist fiir ein tieferes Verstandnis von Kul-
tur, Tradition und den wahren Werten einer genussvol-
len und gesunden Erndhrung. Lassen Sie uns gemein-
sam diese reiche Vielfalt wiederentdecken und die
Schonheit und den Nutzen der traditionellen deutschen

Esskultur feiern.
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Die Revolution auf dem Teller: Wie
die Neue Nordische Kiiche Genuss
und Nachhaltigkeit vereint

Die Neue Nordische Kiiche hat sich in den letzten zwei Jahrzehnten zu einer pragenden

Kraft in der Kulinarik entwickelt. Sie zeichnet sich durch ihren Fokus auf lokale Zutaten,

nachhaltige Praktiken und innovative Kochtechniken aus. Dieser Ansatz hat die

Esskultur weltweit inspiriert.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. September 2026

5 Min. Lesezeit

In einer Welt, die immer schneller zu werden scheint und

in der wir oft den Bezug zu dem verlieren, was wir essen,
gibt es Bewegungen, die uns zuriick zu den Wurzeln fiih-
ren - nicht nur geschmacklich, sondern auch ethisch.
Eine dieser faszinierendsten Entwicklungen ist die Neue
Nordische Kiiche. Sie ist weit mehr als nur ein Kochstil;
sie ist eine Philosophie, die uns lehrt, die Gaben der Na-

tur zu schatzen und mit Respekt zu behandeln, wahrend
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sie gleichzeitig die Grenzen des kulinarisch Moglichen

neu definiert.

Was macht die Neue Nordische
Kiiche so besonders?

Die Neue Nordische Kiiche, oft auch als ,,New Nordic Cui-

sine“ bezeichnet, ist in den letzten zwei Jahrzehnten wie
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ein frischer Wind durch die internationale Gastronomie-
szene gefegt. Ihr Aufstieg markiert nicht nur eine Riick-
besinnung auf das Regionale, sondern auch eine mutige
Hinwendung zu einem zukunftsorientierten Genuss, der
auf den Sdulen der Nachhaltigkeit und Authentizitat
ruht. Anstatt exotische Zutaten aus fernen Landern zu
importieren, schauen die Kiichenchefs des Nordens vor
ihre eigene Haustlr und entdecken dort eine Fiille an
Geschmack und Inspiration. Es ist diese bewusste Ent-
scheidung fiir das Nahe, das Echte, das die nordische
Kiiche so revolutionar und gleichzeitig so erdverbunden

macht.

Sie ist eine Antwort auf die Globalisierung der Esskultur,
eine Feier des Eigenen und eine Verpflichtung gegen-
Uber der Umwelt. Im Kern geht es darum, die einzigarti-
gen Aromen des Nordens zu erkunden und sie mit mo-
dernen Techniken zu veredeln. Diese Bewegung hat die
Gastronomie Skandinaviens neu belebt und inspiriert

Koche weltweit, regionale Schatze wertzuschatzen.

Die Schatzkammer des Nordens:
Lokale Zutaten und wilde
Entdeckungen

Das Herzstiick der modernen nordischen Kiiche schlagt
im Rhythmus der Jahreszeiten und der lokalen Land-
schaft. Die Koche verpflichten sich mit groRter Sorgfalt,
ausschlieBlich frische, saisonale und regional bezogene
Zutaten zu verwenden. Dieser Ansatz ist keine blof3e Pra-
ferenz, sondern eine tief verwurzelte Uberzeugung, die
sowohl den reinsten Geschmack garantiert als auch die
lokale Wirtschaft starkt und den okologischen FuRab-
druck erheblich reduziert, der oft mit langen Transport-

wegen von Lebensmitteln einhergeht.

Ein faszinierender Aspekt dieser Philosophie ist das Fo-
raging - das Sammeln von Wildpflanzen, Beeren, Pilzen
und Krautern direkt aus der Natur. Diese jahrhunderte-
alte Praxis erlebt in der Neuen Nordischen Kiiche eine
Renaissance. Sie ermoglicht den Kéchen eine direkte
Verbindung zur Umgebung und verleiht Gerichten ein-

zigartige, oft vergessene Aromen. Das Foraging berei-
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chert nicht nur den Speiseplan, sondern fordert auch ein
tiefes Verstandnis und einen respektvollen Umgang mit

der Natur.

Minimalismus, der den Geschmack
hervorhebt

Die Asthetik der modernen nordischen Kiiche spiegelt
sich in ihrem minimalistischen und puristischen Ansatz
wider. Dieser Minimalismus beschrankt sich nicht nur
auf die Prasentation auf dem Teller, sondern durchzieht
auch die Aromen. Es geht darum, die natiirlichen Ge-
schmacker der hochwertigen Zutaten unverfalscht zur
Geltung kommen zu lassen. Statt viele Komponenten zu
Uberdecken, ldsst man wenige, dafiir umso intensivere
Aromen sprechen. Das Ergebnis sind Gerichte von Klar-
heit und Eleganz, die eine tiefe Wertschatzung fiir die

Qualitat jedes einzelnen Elements zeigen.

Mehr als nur kochen:
Nachhaltigkeit, Tradition und

Innovation im Einklang
Nachhaltigkeit ist kein Schlagwort in der Neuen Nordi-

schen Kiiche, sondern ein durchgangiges Leitprinzip,
das in jeder Entscheidung und jedem Arbeitsschritt ver-
ankert ist. Die Verpflichtung zu ethischen Bezugsquellen
umfasst nachhaltige Fischereipraktiken, die den Schutz
der Meere gewahrleisten, sowie eine humane Tierhal-
tung, die dem Wohl der Tiere Rechnung tragt. Diese
ganzheitliche Sichtweise auf die Produktion und den
Konsum von Lebensmitteln macht die nordische Kiiche
zu einem Vorbild fiir eine verantwortungsvolle Ernah-

rung der Zukunft.

Alte Techniken neu interpretiert:
Fermentation und Konservierung

Ein integraler Bestandteil der modernen nordischen Ku-
che sind traditionelle Konservierungs- und Fermentati-

onstechniken. Diese Methoden, einst notwendig, um die

langen Winter zu Uberbriicken, werden heute mit wiss-
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enschaftlicher Prazision und kreativem Geist neu belebt.
Sie ermoglichen Kéchen, Aromen der Saison einzufan-
gen, zu intensivieren und ganzjahrig verfiighbar zu ma-
chen. Durch Fermentation entstehen komplexe Ge-

schmacksnuancen und unvergleichliche Tiefe.

Geschmacksintensivierung: Fermentierte Produkte
wie eingelegtes Gemise, Roggenbrot-Starter oder gar
spezielle Sof3en entfalten oft intensivere und
vielschichtigere Aromen als ihre frischen
Gegenstlicke.

Verlangerte Haltbarkeit: Traditionelle Methoden wie
Einlegen, Pokeln, Trocknen und Fermentieren tragen
mafdgeblich zur Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung bei und sichern die
Verfligbarkeit von Lebensmitteln.

Gesundheitliche Vorteile: Viele fermentierte
Lebensmittel sind reich an Probiotika, die eine
positive Wirkung auf die Darmgesundheit haben
konnen - ein Aspekt, der fiir unsere
gesundheitsbewusste Zielgruppe besonders relevant
ist.

Kreative Freiheit: Chefs nutzen diese Techniken, um
innovative Texturen und Geschmacksverbindungen
zu schaffen, die Giber das Herkommliche
hinausgehen.

Innovation an vorderster Front

Trotz ihrer tiefen Verwurzelung in der Tradition ist die
moderne nordische Kiiche auch ein Schmelztiegel fiir In-
novation und Kreativitat. Koche experimentieren uner-
mudlich mit neuen Techniken und Geschmackskombi-
nationen, oft inspiriert von den neuesten Erkenntnissen
der Lebensmittelwissenschaft. Diese Bereitschaft, Gren-
zen zu Uberschreiten, ohne die Kernprinzipien von Loka-
litdt und Nachhaltigkeit zu opfern, macht sie zu einem

dynamischen und wegweisenden Feld.

Die nordische Botschaft fiir eine
bewusste Ernahrung

Die Neue Nordische Kiiche ist somit ein leuchtendes Bei-
spiel dafiir, wie eine harmonische Verbindung von Tradi-
tion und Innovation, von Nachhaltigkeit und Kreativitat
eine kulinarische Landschaft neu definieren kann. lhr
starker Fokus auf lokale, saisonale Zutaten, ethische
Praktiken und eine minimalistische Asthetik hat nicht
nur die skandinavische Gastronomie verandert, sondern
dient weltweit als Inspiration. Sie erinnert uns daran,
dass wahrer Genuss Hand in Hand geht mit Respekt fiir
unsere Umwelt und einem tiefen Verstandnis fiir die
Herkunft unserer Nahrung. Eine Philosophie, die uns alle
dazu ermutigt, bewusster zu essen und die Schatze un-

serer eigenen Region neu zu entdecken.

QUELLE : https://www.kitchen-bath-design.com/2024/07/16/exploring-the-modern-nordic-kitchen-innovations-and-traditions-in-contemporary-scandinavi

an-cuisine
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Die Riickkehr der Urkorner;
Deutsche Brotkunst im Zeichen alter

Sorten

Lange Zeit waren sie vergessen, doch nun erleben alte Getreidesorten wie Einkorn,

Emmer und Dinkel eine Renaissance. Sie pragen die deutsche Brotkultur neu und

bieten eine geschmackliche Vielfalt, die Uber Jahrhunderte verloren geglaubt war.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. September 2026

6 Min. Lesezeit

Die deutsche Brotkultur ist weltweit fiir ihre Vielfalt und

Handwerkskunst bekannt. Doch abseits der bekannten
Roggen- und Weizenbrote vollzieht sich eine stille, aber
bedeutsame Renaissance: Lange Zeit vergessene Getrei-
desorten wie Einkorn, Emmer und Dinkel kehren in un-
sere Backstuben und auf unsere Teller zurlick. Diese Ur-
korner bereichern nicht nur unsere Brote um faszinie-

rende Geschmacksnuancen, sondern erzahlen auch eine
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tief verwurzelte Geschichte von Resilienz, Nachhaltigkeit

und dem wahren Genuss der Einfachheit.

Was sind Urkorner und warum
entfiihren sie unsin die
kulinarische Geschichte?

Urkdrner sind keine neue Erfindung, sondern die ur-

spriinglichen Formen unseres heutigen Getreides. Sie
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wurden schon vor Tausenden von Jahren kultiviert und
bildeten die Grundlage menschlicher Erndhrung, lange
bevor die moderne Landwirtschaft begann, auf Hocher-
tragssorten zu setzen. Zu den bekanntesten Vertretern
dieser antiken Schatze gehdren das Einkorn (Triticum
monococcum), der Emmer (Triticum dicoccum) und der
Dinkel (Triticum spelta). Jedes dieser Getreide besitzt
eine eigene Geschichte und einzigartige Eigenschaften,
die es von seinem modernen Nachfahren, dem Weizen,
abheben.

Einkorn gilt als die alteste kultivierte Getreideart liber-
haupt, mit Wurzeln, die lber 10.000 Jahre zurlickrei-
chen. Sein Name ,,monococcum® bedeutet ,ein Kern-
chen®, was auf die Besonderheit hinweist, dass pro Ahr-
chen nur ein Korn wachst. Emmer, auch Zweikorn ge-
nannt, ist ebenfalls eine sehr alte Weizenart, die bereits
in der Jungsteinzeit im Vorderen Orient verbreitet war
und spater eine zentrale Rolle in der romischen Kiiche
spielte. Dinkel, oft als ,Spelz“ bezeichnet, ist hingegen
eine etwas jlingere, aber immer noch sehr alte Getreide-
art, die in Europa schon in der Bronzezeit angebaut
wurde und besonders im Mittelalter eine hohe Wert-
schatzung genoss - Hildegard von Bingen pries ihn gar

als eines der heilsamsten Getreide.

Was diese Urkorner so besonders macht, ist nicht nur
ihre Historie. Sie sind in ihrer urspriinglichen Form wi-
derstandsfahiger gegen Krankheiten und Schadlinge
und kommen oft mit weniger Diinger und Pestiziden aus
als moderne Hochleistungssorten. lhre tiefen Wurzeln
ermoglichen es ihnen, auch auf kargen Béden zu gedei-
hen und Trockenperioden besser zu liberstehen. Dies
macht sie zu einer wertvollen Ressource fiir eine nach-
haltige Landwirtschaft, die den Fokus auf Artenvielfalt
und Bodengesundheit legt.

Vom Vergessen zum Comeback:
Warum Urkorner heute wieder
aufleben

Fir viele Jahrhunderte waren diese urspriinglichen Ge-

treidesorten in Vergessenheit geraten. Mit dem Aufkom-
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men der industriellen Landwirtschaft im 20. Jahrhun-
dert wurden sie von ertragreicheren und einfacher zu
verarbeitenden Weizensorten verdrangt. Die Schale, der
sogenannte Spelz, der Einkorn und Emmer umgibt und
die Korner schiitzt, machte die Verarbeitung aufwendi-
ger und kostenintensiver. Der Fokus lag auf Effizienz und
Masse, was die Vielfalt auf den Feldern drastisch

reduzierte.

Doch die Zeiten andern sich. In den letzten Jahrzehnten
ist ein tiefgreifendes Umdenken in Bezug auf Erndhrung,
Gesundheit und Nachhaltigkeit zu beobachten. Konsu-
menten suchen zunehmend nach Authentizitat, unver-
falschten Produkten und Lebensmitteln, die nicht nur
nahren, sondern auch eine Geschichte erzahlen und ei-
nen positiven Einfluss auf Umwelt und Gesundheit ha-

ben. Hier setzen die Urkdrner an.

Ihre Wiederentdeckung ist eine Antwort auf dieses

Bedurfnis:

o Vielfaltiger Geschmack: Jedes Urkorn besitzt ein

einzigartiges Aroma. Einkorn ist mild und leicht
nussig mit einer siiBlichen Note, Emmer besticht
durch einen kraftigeren, leicht herben Geschmack,
und Dinkel bietet eine angenehm nussige Wiirze.
Diese Geschmacksvielfalt bereichert die moderne
Kiiche ungemein.

Nahrstoffreichtum: Urkorner gelten oft als
nahrstoffreicher als moderner Weizen. Sie enthalten
in der Regel mehr Protein, ungesattigte Fettsauren,
Mineralstoffe wie Magnesium, Eisen und Zink sowie
Vitamine der B-Gruppe. lhre Faserstoffe tragen zudem
zu einer gesunden Darmfunktion bei.

Bessere Vertraglichkeit: Obwohl nicht glutenfrei,
wird Dinkel von manchen Menschen mit
Weizenunvertraglichkeiten oft besser vertragen. Auch
Einkorn und Emmer weisen eine andere
Glutenstruktur auf, was moglicherweise zu einer
besseren Verdauung beitragen kann, auch wenn dies
individuell sehr verschieden ist.

Nachhaltiger Anbau: |hre Robustheit und

Anpassungsfahigkeit machen sie ideal flir den
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biologischen und regionalen Anbau. Sie fordern die
Biodiversitat auf den Feldern und tragen zu einer
geslinderen Agrarlandschaft bei.

Dieses Wiederaufleben ist somit nicht nur ein Trend,
sondern eine bewusste Entscheidung fiir mehr Qualitat,
Geschmack und Verantwortung - sowohl fiir unsere Ge-

sundheit als auch fiir unseren Planeten.

Die deutsche Brotkunst und der
Zauber der Urkorner

Die deutsche Brotkultur ist ein immaterielles Kulturerbe
und bekannt fiir ihre unvergleichliche Vielfalt und ihren
tiefen Respekt vor dem Handwerk. Uber 3.200 verschie-
dene Brotsorten werden in Deutschland registriert. In
dieser reichen Tradition finden die Urkorner eine per-
fekte Heimat. Backerinnen und Backer, die sich der "Ger-
man art of breadmaking" verschrieben haben, entde-
cken die alten Sorten neu und integrieren sie in klassi-

sche und innovative Rezepturen.

Die Arbeit mit Urkdrnern erfordert oft mehr Fingerspit-
zengeflihl und Wissen. Ihre Teige verhalten sich anders
als jene aus modernem Weizenmehl. Oft bendtigen sie
langere Teigflihrungszeiten, manchmal spezielle Sauer-
teigkulturen, um ihre vollen Aromen zu entfalten und
eine gute Backfdhigkeit zu gewahrleisten. Doch genau
hier liegt der Reiz fiir wahre Brotkiinstler: Sie kdnnen ex-
perimentieren, die Besonderheiten jedes Korns hervor-
heben und Brote kreieren, die nicht nur satt machen,

sondern auch ein Erlebnis fur die Sinne sind.

Ein Brot aus reinem Einkorn, gebacken im Steinofen,
entwickelt eine zart-gelbliche Krume und ein mildes
Aroma, das an Haselnuss erinnert. Emmerbrot hingegen
ist dunkler, kompakter und besitzt eine erdige, wiirzige
Note, die hervorragend zu herzhaften Beldgen passt.
Dinkelbrote sind oft luftiger und vielseitiger, sie konnen
sowohl helle als auch dunkle Backwaren bereichern und

Uberzeugen mit ihrem feinen nussigen Geschmack.

Diese Brote sind mehr als nur Nahrungsmittel; sie sind
ein Ausdruck von Wertschatzung fiir die natirlichen Res-
sourcen, fiir das Handwerk und fir die Zeit, die es
braucht, um etwas wirklich Gutes entstehen zu lassen.
Sie laden uns ein, innezuhalten, zu schmecken und die

komplexen Nuancen eines jeden Bisses zu geniefien.

Ein genussvoller Schritt in eine
bewusste Zukunft

Die Rickkehr von Einkorn, Emmer und Dinkel in die
deutsche Brotkunst ist weit mehr als nur eine Modeer-
scheinung. Sie ist ein starkes Zeichen flr ein wachsen-
des Bewusstsein fiir die Herkunft unserer Lebensmittel,
fur die Bedeutung von Vielfalt und fir die tiefe Verbin-
dung zwischen Boden, Pflanze, Handwerk und Genuss.
Indem wir diese alten Getreidesorten wiederentdecken,
tragen wir nicht nur zum Erhalt kulinarischer Traditio-
nen bei, sondern unterstiitzen auch eine zukunftsfahige
Landwirtschaft und bereichern unsere Erndhrung um
Produkte von unvergleichlichem Geschmack und Wert.
Es ist eine Einladung, die Welt des Brotes mit neuen Au-
gen - und Geschmacksnerven - zu erkunden und die

wahre Kunst des Backens neu zu erleben.

QUELLE : https://www.pema.de/en/living-in-harmony/the-german-art-of-breadmaking.html
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Wenn Genuss zur Geschichte wird:
Die neue Ara des kulinarischen

Erlebens

Das Auswartsessen erfahrt eine tiefgreifende Wandlung. Es geht nicht mehr nur um die

Mahlzeit, sondern um eine Geschichte, die mit allen Sinnen erzahlt wird. Restaurants

werden zu Buhnen fur unvergessliche Erinnerungen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 22. September 2026

5 Min. Lesezeit

Essen ist langst mehr als nur Nahrungsaufnahme. Es ist

ein Akt des Teilens, des Feierns, des Genieflens und der
Verbundenheit. Doch was, wenn wir lhnen sagen, dass
sich diese Erfahrung in den kommenden Jahren noch
tiefgreifender wandeln wird? Im Jahr 2026 geht es beim
Auswartsessen nicht mehr nur darum, satt zu werden,
sondern eine Geschichte zu erleben und unvergessliche

Erinnerungen zu schaffen. Insbesondere die jiingeren
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Generationen - Gen Z und Millennials - suchen aktiv
nach Mahlzeiten, die sich wie echte Ereignisse anfiihlen:
immersive Rdaume, thematische Abende, liberraschende
Menls, Naturerlebnisse, Interaktionen mit den
Koch:innen, achtsame Getrankebegleitungen und so-
ziale Rituale, die einen Abend aulRer Haus wirklich loh-

nenswert machen.
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Mehr als nur Geschmack:
Eintauchen in multisensorische
Welten

Stellen Sie sich vor, Sie betreten ein Restaurant, und der
Raum selbst beginnt, sich mit lhrer Mahlzeit zu veran-
dern. Was einst avantgardistischen Degustationsmenis
vorbehalten war, erobert nun den Mainstream: hochkon-
zeptuelle, multisensorische Dining-Erlebnisse. Hier wird
der Besuch zu einer umfassenden Inszenierung, die alle
Sinne anspricht und die Grenze zwischen Essen und

Kunst verschwimmen lasst.

Wie Restaurants unsere Sinne
verzaubern

Licht- und Klanglandschaften: Sorgfaltig
programmierte Beleuchtung und harmonische
Soundscapes untermauern das Thema jedes Ganges.
Ein Gericht aus dem Wald kénnte von
Vogelgezwitscher und sanften Griin-Tonen begleitet
werden.

Projektionsmappings: Wande oder sogar der
gesamte Esstisch werden zu dynamischen
Leinwanden. Mit jedem Gang verandert sich die
Projektion - vielleicht eine Unterwasserwelt zum
Fischgericht oder eine blithende Wiese zur
friihlingshaften Vorspeise.

Duft- und Temperaturhinweise: Subtile
Duftdiffusoren oder gezielte
Temperaturveranderungen im Raum konnen die
Wahrnehmung des Geschmacks intensivieren und
eine bestimmte Atmosphare schaffen.

Texturierte Teller und Requisiten: Auch das Geschirr
selbst spielt eine Rolle. Unkonventionelle Formen,
spezielle Haptiken oder thematische Requisiten am
Tisch verstarken das Gefiihl des Eintauchens.
Augmented Reality (AR) und Virtual Reality (VR):
Augmented-Reality-Erlebnisse oder synchronisierte
Videoinhalte, die an das Menii gebunden sind,
konnten die Geschichte hinter den Zutaten erzahlen
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oder die Herkunft der Gerichte auf spielerische Weise
visualisieren.

Diese immersiven Ansatze machen das Essen zu einem
Abenteuer, bei dem jeder Gang ein neues Kapitel in einer
erzahlten Geschichte aufschlagt. Es ist die Kunst, eine

Mahlzeit nicht nur zu essen, sondern sie zu durchleben.

Nachhaltigkeit und
Wohlbefinden: Genuss mit gutem

Gewissen

Fir unsere Zielgruppe, die Wert auf nachhaltige und ge-
sunde Erndhrung legt, sind Wohlbefinden und Nachhal-
tigkeit langst keine Nischen-Trends mehr, sondern
grundlegende Erwartungen. Im Jahr 2026 werden diese
Prinzipien nicht mehr nur im Kleingedruckten zu finden
sein, sondern fest in das gesamte Essenserlebnis

integriert.

Restaurants, die zukunftsfahig sein wollen, bauen Nach-
haltigkeit und Wellness von Grund auf in ihre Konzepte
ein. Das bedeutet, nicht nur auf lokale und saisonale
Produkte zu setzen, sondern auch die gesamte Wert-
schopfungskette transparent zu machen. Es geht um
ethisch einwandfreie Beschaffung, um die Reduzierung
von Lebensmittelabfallen und um die Schaffung von Me-
nis, die sowohl nahrhaft als auch geschmacklich begeis-
tern. Denkweisen, die ,Sober Curious“-Getrankebeglei-
tungen - also bewusst alkoholfreie, aber raffinierte und
geschmackvolle Optionen - in den Vordergrund riicken,
passen perfekt zu diesem Trend, da sie das Wohlbefin-

den der Gaste ganzheitlich in den Fokus riicken.

Geschichten erzdhlen,
Verbindungen schaffen:
Personliche und naturnahe
Erlebnisse

Die Esskultur von morgen setzt auf Authentizitat und
personliche Bindungen. Jenseits der beeindruckenden

Inszenierung sehnen sich Gaste nach einer tieferen Bed-
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eutung, nach einer Geschichte, die sie mit dem Essen

und den Menschen dahinter verbindet.

Thematisches Dining, das eine koharente Erzahlung ver-
folgt, wird immer beliebter. Ob ein Abend, der einer be-
stimmten Region oder einer historischen Epoche gewid-
met ist, oder ein Menli, das die Reise einer einzelnen Zu-
tat von Feld bis Teller nachzeichnet - solche Erlebnisse
schaffen bleibende Erinnerungen. Personalisierung
spielt dabei eine zentrale Rolle: Vom maligeschneider-
ten Meni bis zur direkten Interaktion mit den
Koch:innen, die die Geschichte hinter den Gerichten per-
sonlich erzéhlen. Auch das Verlangen nach einer
»Flucht aus dem Alltag treibt die Entwicklung voran.
Restaurants, die eine enge Verbindung zur Natur herstel-
len - sei es durch die Lage, das Design oder die Verwen-
dung von nattirlichen Elementen - bieten genau diesen
Sehnsuchtsort. Hier verschmilzt die Freude am Essen
mit der Erholung in einer entspannenden, authenti-

schen Umgebung.

Gemeinschaft und Exklusivitat:
Das soziale Miteinander neu
gedacht

Essen ist seit jeher ein soziales Ritual. Die Zukunft bringt
hier neue, aufregende Facetten hervor, die das gemein-
same Erleben in den Mittelpunkt stellen und zugleich ei-

nen Hauch von Exklusivitat vermitteln.

»~Competitive Socialising“ mag auf den ersten Blick un-

gewohnlich klingen, beschreibt aber den Trend zu Grup-

penaktivitaten im Restaurant, die spielerische Elemente
beinhalten und die soziale Interaktion fordern - fernab
vom passiven Zuschauen. Es geht um gemeinsame Er-
lebnisse, die Menschen verbinden und fiir Gesprachs-
stoff sorgen. Gleichzeitig setzen immer mehr Restau-
rants auf ,produzierte Erlebnisse“: Dabei werden die Be-
suche ahnlich wie Konzerte oder Theaterstiicke als Ti-
ckets, Mitgliedschaften oder zeitlich begrenzte Veran-
staltungen angeboten. Dieses Modell ermdglicht es,
hochkonzeptuelle Abende zu realisieren und eine exklu-
sive Atmosphare zu schaffen, die den Gasten das Gefiihl
gibt, an etwas Besonderem teilzuhaben, das seinen
Preis absolut wert ist. Es unterstreicht den Wandel vom
einfachen Restaurantbesuch zu einem sorgfaltig kura-

tierten Event.

Fazit: Essen als Kunstform und

Erinnerungsarchitekt

Die Esskultur von 2026 ist eine Einladung, tiefer einzu-
tauchen und eine Verbindung zum Essen zu spiiren, die
weit Uiber den Gaumen hinausgeht. Sie ist eine Antwort
auf die Sehnsucht nach Authentizitdt, Nachhaltigkeit
und echten Erlebnissen in einer immer schneller wer-
denden Welt. Restaurants werden zu Erzahlern, die mit
jedem Gericht, jeder Lichtstimmung und jedem Klang
eine Geschichte weben, die in unseren Erinnerungen
bleibt. Es ist eine wunderschéne Entwicklung, die den
Genuss nicht nur schmackhafter, sondern auch bedeu-
tungsvoller macht und uns daran erinnert, dass gutes

Essen immer auch ein Stlick Lebenskunst ist.

QUELLE : https://www.trykitchenhub.com/post/experiential-dining-trends-for-2026-whats-coming-and-how-restaurants-can-actually-use-it
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KiKoKu: Eine kulinarische Weltreise,
die Kinderherzen und
Geschmacksknospen erobert

KiKoKu ist ein innovatives Programm, das Kinder spielerisch an gesunde Ernghrung
und verschiedene Kulturen heranfiihrt. Durch interaktive Videokurse und Spiele lernen
sie kochen und verstehen die Zusammenhange von Lebensmitteln. Es fordert Wissen

Uber Herkunft, Saisonalitat und den Einfluss von ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026 5 Min. Lesezeit

St

In einer Welt, in der Fast Food und digitale Ablenkungen Was steckt hinter KiKoKu und wie

dominieren, suchen viele Eltern nach Wegen, ihren Kin-
dern eine gesunde und nachhaltige Beziehung zu Essen weckt es die Neuglel’ der

zu vermitteln. Genau hier setzt KikoKu an, eine einzigar- Kleinsten7

tige Initiative, die eine interaktive kulinarische Weltreise . . . . )
KiKoKu ist weit mehr als ein einfacher Online-Kochkurs.

fir Kinder anbietet. Sie verbindet spielerische Neugier o . o )

Es ist ein sorgfaltig konzipiertes ,Blended Learning“-Er-
mit fundiertem Wissen und schafft so eine neue Genera- . o .

lebnis, das digitale Unterhaltung gezielt nutzt, um prakt-
tion von kleinen Genussbotschaftern.
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isches Wissen und Fertigkeiten zu vermitteln. Das Pro-
gramm ist darauf ausgelegt, Kinder spielerisch flir gutes
Essen und die Vielfalt anderer Kulturen zu begeistern, in-
dem es sie dort abholt, wo sie sich am wohlsten fiihlen:

in der digitalen Welt der interaktiven Medien.

Kernstiick sind kindgerechte Videokurse mit detaillier-
ten Tutorials, die nicht nur das Kochen anschaulich er-
klaren, sondern auch durch Animationen zu Landes-
kunde und Mini-Sprachkursen den Horizont erweitern.
Parallel dazu gibt es Mini-Games, in denen die Kinder ihr
neu erworbenes Wissen auf spielerische Weise testen
und vertiefen konnen. Dieses punktbasierte System mo-
tiviert die kleinen Entdecker zusatzlich: Gesammelte
Punkte konnen in echten Koch-Workshops eingeldst
werden, was den Ubergang von der digitalen Theorie zur
praktischen Anwendung nahtlos und Uberaus reizvoll
gestaltet. Die intrinsische Motivation, selbst lecker und

gesund zu essen, wird so von innen heraus gestarkt.

Eine Weltreise fiir den Gaumen:
Warum kulinarische Bildung so
wichtig ist

Die Bedeutung einer frithen Erndhrungsbildung kann
kaum Uberschatzt werden. KiKoKu geht hier einen ent-
scheidenden Schritt weiter, indem es nicht nur Koch-
techniken vermittelt, sondern ein tiefgreifendes Ver-
stéandnis flr die Herkunft unserer Nahrung und ihren
Einfluss auf die Welt schafft. Kinder lernen, woher die
Zutaten auf ihrem Teller kommen, wann bestimmte Le-
bensmittel Saison haben und welche Auswirkungen ihre
Essenswahl auf ihren eigenen Korper, aber auch auf die
Umwelt und die Gesellschaft hat. Dieser ganzheitliche
Ansatz fordert ein Bewusstsein, das weit tiber den reinen

Genuss hinausgeht.
Die Reise der Zutaten: Vom Ursprung
bis auf den Teller

Stellen Sie sich vor, Ihr Kind versteht, dass die Tomate im
Winter einen langen Weg hinter sich hat, wahrend die

saisonale Erdbeere aus der Region stammt. KiKoKu
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macht diese komplexen Zusammenhange greifbar.
Durch interaktive Animationen und kindgerechte Erkla-
rungen erfahren die jungen Teilnehmer mehr tiber land-
wirtschaftliche Praktiken, Lieferketten und die Bedeu-
tung von Regionalitat und Saisonalitat. Dieses Wissen ist
ein wichtiger Grundstein fiir nachhaltige Konsum-
entscheidungen im Erwachsenenalter und fordert den
Respekt vor Lebensmitteln und den Menschen, die sie

anbauen.

Genuss mit Verantwortung: Essen als
Beitrag fiir Umwelt und Gesellschaft

Die Art und Weise, wie wir essen, hat direkte Auswirkun-
gen auf unseren Planeten. KiKoKu sensibilisiert Kinder
friihzeitig fiir diese Verantwortung. Sie lernen, dass ge-
sundes Essen nicht nur gut fiir ihren Korper ist, sondern
auch positive Effekte auf die Umwelt haben kann, etwa
durch die Reduzierung von Lebensmittelverschwendung
oder die Bevorzugung okologisch angebauter Produkte.
Zugleich 6ffnen die kulinarischen Erkundungen Tiiren zu
anderen Kulturen, fordern Toleranz und Verstandnis und
zeigen, wie Essen Gemeinschaften verbindet und Identi-
tat stiftet. Diese Verbindung von Genuss, Gesundheit
und globalem Bewusstsein macht KiKoKu zu einem

wertvollen Bildungsangebot.

Gemeinsam Kochen, gemeinsam
Wachsen: Die Rolle der Familie
und der Gemeinschaft

KiKoKu versteht, dass Ernahrungserziehung am besten
im sozialen Kontext funktioniert. Daher spielt die Familie
eine zentrale Rolle. Das Programm bietet eigens entwi-
ckelte Anleitungen fiir Eltern, die sie dabei unterstiitzen,
gemeinsam mit ihren Kindern zu kochen und dabei
wertvolle Zeit und Freude zu teilen. Diese gemeinsamen
Erlebnisse starken nicht nur die Familienbande, sondern
festigen auch die gelernten Fahigkeiten und das Wissen

im Alltag.

Die Blended-Learning-Mechanik ermdglicht es zudem,

dass Kinder nicht nur alleine vor dem Bildschirm lernen,
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sondern das Gelernte auch in praktischen Workshops
umsetzen konnen. Hier treffen sie auf Gleichaltrige,
moglicherweise sogar aus unterschiedlichen Kulturen,
und erleben das Kochen als gemeinschaftsstiftendes Er-
eignis. Diese Workshops sind ein lebendiger Beweis da-
firr, wie digitales Lernen eine Briicke zu realen sozialen
Interaktionen schlagen kann. Die padagogisch wertvol-
len Ansatze von KiKoKu sind so konzipiert, dass sie lang-
fristig nicht nur die Kochkiinste, sondern auch eine

Reihe weiterer Kompetenzen fordern:

Praktische Alltagskompetenzen: Kinder lernen
grundlegende Fahigkeiten fiir die Selbstversorgung.
Kulturelle Sensibilitat: Durch die
Auseinandersetzung mit Speisen aus aller Welt wird
die Offenheit fiir andere Kulturen geférdert.
Wissenschaftliches Verstidndnis: Die
Zusammenhange von Nahrung, Kérper und Umwelt
werden anschaulich erklart.

Selbststandigkeit und Problemlésung: Das
eigenstandige Kochen und das Losen von kleinen
Herausforderungen in der Kiiche starken das
Selbstvertrauen.

Teamfahigkeit und soziale Interaktion:
Insbesondere in den Workshops wird das Miteinander
und der Austausch gefordert.

Das Konzept von KiKoKu ist so flexibel und durchdacht,
dass seine bewdhrten Game-Mechaniken und die Blen-
ded-Learning-Erfahrung auch auf andere Wissensinhalte
und praktische Alltagskompetenzen ausgeweitet werden
kdnnten, was sein Potenzial fir die Bildungslandschaft

noch erhoht.

Mehr als nur Kochen: Eine
Investition in die Zukunft unserer
Esskultur

KiKoKu ist ein leuchtendes Beispiel dafiir, wie moderne
Technologien und padagogische Kreativitat zusammen-
wirken konnen, um eine der wichtigsten Grundlagen flr
ein erfilltes Leben zu legen: eine gesunde und bewusste
Beziehung zum Essen. Indem es Kindern spielerisch die
Welt der Lebensmittel und Kulturen naherbringt, sat es
Samen fiir eine Zukunft, in der Genuss, Gesundheit und
Nachhaltigkeit untrennbar miteinander verbunden sind.
Es ist eine Investition in die Lebensqualitat der nachsten
Generation und ein wertvoller Beitrag zu einer aufge-
klarten und verantwortungsvollen Esskultur. Das Pro-
gramm zeigt, dass Lernen nicht trocken sein muss, son-
dern ein Abenteuer sein kann, das alle Sinne anspricht

und nachhaltig pragt.

QUELLE : https://socialimpact.eu/community/team/kikoku-eine-interaktive-kulinarische-weltreise-zum-mitmachen
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Der personliche Ernahrungs-Coach
in unserer Hosentasche: Wie
Kiinstliche Intelligenz unsere Teller

neu erfindet

Kinstliche Intelligenz revolutioniert die personalisierte Erndhrung. Der Markt wachst

rasant, getrieben von prazisen Vorhersagen und sofortiger Unterstitzung im Alltag.

Gleichzeitig stellen Datenschutz und Ethik neue Anforderungen an diese Entwicklung.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. September 2026

5 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich eine Welt vor, in der lhre taglichen Mahl-
zeiten nicht auf allgemeinen Empfehlungen basieren,
sondern perfekt auf Ihren einzigartigen Korper, Ihren Le-
bensstil und Ihre Gesundheitsziele zugeschnitten sind.
Diese Vision wird immer greifbarer, dank der transforma-
tiven Kraft der Kinstlichen Intelligenz (KI). Sie vertieft

nicht nur unser Verstandnis von Erndhrung, sondern eb-
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net auch neue Wege fiir eine gesunde und genussvolle

Lebensweise, die sich individuell an unsere Bediirfnisse

anpasst.

Wie Kiinstliche Intelligenz unsere
Erndhrung prazisiert: Der Weg

Gesund & Bewusst



zum individuellen Teller

Lange Zeit war Ernahrungsberatung ein weites Feld, in
dem allgemeingiiltige Prinzipien oft auf die komplexen,
individuellen Bedirfnisse des Einzelnen stieRen. Hier
setzt die Kl an: Insbesondere das maschinelle Lernen
(ML) hat sich als Herzstiick der personalisierten Ernah-
rung etabliert. Bereits im Jahr 2025 umfasste es beacht-
liche 45,50 % des gesamten Kl-gesteuerten Marktes in

diesem Bereich. Doch was macht es so erfolgreich?

Der Schliissel liegt in der Fahigkeit, komplexe Muster zu
erkennen und prazise Vorhersagen zu treffen. Algorith-
men wie Gradient-Boosted-Trees und Ensemble-Forests
sind besonders effektiv darin, aus vergleichsweise be-
grenzten Labor- und Lifestyle-Daten genaue Vorhersa-
gen Uber die glykamischen Reaktionen unseres Korpers
zu treffen. Das bedeutet, sie konnen erkennen, wie lhr
Blutzuckerspiegel auf bestimmte Lebensmittel reagieren
wird - eine entscheidende Information, um Energie-
hochs und -tiefs zu vermeiden und das Wohlbefinden zu

steigern.

Fiir den klinischen Einsatz, wo Vertrauen und Verstand-
nis von grofiter Bedeutung sind, gewinnen sogenannte
SHAP-Werte an Bedeutung. Diese Erklarungen vereinfa-
chen komplexe Merkmalgewichtungen in umsetzbare
Ernahrungsziele fiir Patientinnen und Patienten. So wis-
sen Sie nicht nur, was Sie essen sollten, sondern auch,
warum diese Empfehlung fiir Sie personlich wichtig ist.
Das schafft Transparenz und stérkt die Eigenverantwor-
tung, wodurch Ernahrung zu einer bewussten und infor-

mierten Entscheidung wird.

Dein digitaler
Ernahrungsbegleiter: Sofortige
Unterstiitzung und smarte

Entscheidungen
Die fortschreitende Miniaturisierung und Optimierung
von KI-Modellen flihrt dazu, dass personalisierte Ernah-

rungsberatung immer schneller und zuganglicher wird.
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Bis 2026 konnten Fortschritte bei der Modellkomprimie-
rung die sogenannte Inferenzlatenz - die Zeit, die eine Kl
bendtigt, um eine Empfehlung zu generieren - auf unter
300 Millisekunden auf Smartphones reduzieren. Das be-
deutet: Apps konnen lhnen Mahlzeitenbewertungen und
Empfehlungen quasi sofort liefern, wahrend Sie noch
Uberlegen, was auf den Teller kommt. Eine revolutionare

Geschwindigkeit, die den Alltag maRgeblich erleichtert.

Besonders relevant wird diese prazise Unterstiitzung fiir
Menschen mit spezifischen gesundheitlichen Bediirfnis-
sen. Ein Beispiel sind Personen, die eine GLP-1-Therapie
nutzen - eine Behandlungsform, deren Verbreitung sich
innerhalb von nur 18 Monaten verdoppelte und Ende
2025 bereits jeden achten Erwachsenen in den USA be-
traf. Medizinische Leitlinien empfehlen fiir GLP-1-Nutzer
eine tagliche Proteinzufuhr von 80-120 g, um einem po-
tenziellen Verlust von Muskelmasse vorzubeugen. Doch
diese Anforderung im Alltag konsequent umzusetzen,
kann eine Herausforderung sein. Hier kénnen Kl-ge-

stiitzte Tools wertvolle Dienste leisten:

Proteinreiche Optionen identifizieren, um die
empfohlene tagliche Zufuhr von 80-120 g zu
erreichen.

Mikrondhrstoffziele prazise anpassen, basierend
aufindividuellen Bedarfen und zur Optimierung der
allgemeinen Nahrstoffversorgung.

Vorschlage fiir Krafttraining machen, integriert mit
Aktivitatsdaten von Wearables, um den Muskelerhalt
aktiv zu unterstutzen.

Die Zusammenarbeit mit Ernahrungsberatern
erleichtern, indem sie objektive Daten und
Vorschlage liefern, die dann von Fachkraften
feinjustiert werden konnen.

Es ist diese Symbiose aus digitaler Intelligenz und
menschlichem Fachwissen, die auch in vielen Arbeitge-
ber-Versicherungsplanen zunehmend Anklang findet.
Dort werden von Erndhrungsberatern tberwachte Ki-
Tools immer haufiger mit GLP-1-Verschreibungen kom-
biniert, um eine

ganzheitliche Betreuung

sicherzustellen.
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Datenschutz und Ethik im Fokus:
Wie wir unsere digitalen
Ernahrungsdaten schiitzen

Die Nutzung hochsensibler Daten wie genomischer In-
formationen erfordert hochste Sorgfalt und transpa-
rente Rahmenbedingungen. Plattformstrategien konzen-
trieren sich daher zunehmend auf foderiertes Lernen.
Dieses innovative Verfahren stellt sicher, dass genomi-
sche Daten auf dem Gerat der Nutzerin oder des Nutzers
verbleiben, wahrend nur Modellgradienten - also anony-
misierte Lernmuster - mit der Cloud geteilt werden. Ein
wichtiger Schritt, um die Privatsphare zu wahren und

Vertrauen in diese neuen Technologien aufzubauen.

Doch die digitale Welt ist global und die Gesetzeslage
komplex. Die personalisierte Erndhrungsberatung auf
Basis biometrischer Daten bewegt sich in einem Span-
nungsfeld unterschiedlicher nationaler und internatio-
naler Vorschriften. Ab April 2025 untersagen beispiels-
weise US-amerikanische Beschrankungen den Export
von genomischen Massendaten (anonymisierte Sequen-
zen von mehr als 100 Personen) in bestimmte als be-
sorgniserregend eingestufte Ldnder. Hinzu kommen
strengere Schutzgesetze auf Bundesstaatsebene, wie In-
dianas HB 1521 und Montanas SB 163, die ausdriickliche
Einwilligung und Loschungsrechte fiir genetische Daten
fordern. Diese Regelungen erschweren DNA-basierte On-
boarding-Prozesse, sind aber gleichzeitig essenziell, um
die Autonomie der Nutzer Uber ihre sensibelsten Ge-

sundheitsdaten zu gewahrleisten.

Auch in Europa greift der Gesetzgeber ein: Das EU-Ge-
setz Uber kinstliche Intelligenz stuft Ernahrungsbera-
tung, die auf sensiblen biometrischen Daten basiert, als
hochriskant ein. Dies bedeutet, dass obligatorische
Compliance-Bewertungen erforderlich sind, um sicher-
zustellen, dass die KI-Systeme ethischen Standards und
strengen Datenschutzrichtlinien geniligen. Diese sich
Uberschneidenden Vorschriften erfordern eine jurisdikti-
onsspezifische Datenspeicherung und -verarbeitung,
was die Kosten flir multinationale Betriebe erhéht und
kleinere Anbieter vor erhebliche Herausforderungen
stellt. Doch diese rechtlichen Hiirden sind keine Brem-
sen, sondern vielmehr wichtige Leitplanken, die sicher-
stellen, dass Kl in der Erndhrung verantwortungsvoll

und nachhaltig eingesetzt wird.

Dein Weg zu nachhaltiger
Gesundheit: Die Zukunft der
personalisierten Ernahrung

Die Reise der Kunstlichen Intelligenz in der personali-
sierten Erndhrung steht erst am Anfang, doch ihr Poten-
zial ist immens. Sie verspricht, uns auf dem Weg zu einer
gesiinderen und nachhaltigeren Lebensweise einen leis-
tungsstarken, individuellen Begleiter zur Seite zu stellen.
Indem sie prazise Einblicke liefert und umsetzbare Emp-
fehlungen generiert, ermdglicht sie uns, bewusstere Ent-
scheidungen fiir unsere Erndhrung zu treffen, die nicht
nur unserem Korper, sondern auch unserem Genuss zu-
gutekommen. Es ist eine Zukunft, in der Technologie
und Wohlbefinden Hand in Hand gehen, damit jeder Bis-
sen ein Schritt zu mehr Vitalitat ist - denn wahre Genuss-

momente wirken nachhaltig auf unsere Gesundheit.

QUELLE : https://www.mordorintelligence.com/de/industry-reports/ai-in-personalized-nutrition-market
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Die Zukunft auf dem Teller: Wie
Genuss, Gesundheit und
Nachhaltigkeit unsere Ernihrung

neu definieren

Die Anuga 2025 zeigte richtungsweisende Trends fur die Lebensmittelindustrie.

Pflanzliche Vielfalt, personalisierte Ansatze und tiefgreifende Nachhaltigkeit pragen

dabei die Entwicklung. Innovative Produkte und Premium-Eigenmarken sind wichtige

Treiber dieses Wandels.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. September 2026

6 Min. Lesezeit

Die Welt unserer Ernahrung ist in standigem Wandel be-
griffen, immer auf der Suche nach neuen Wegen, Ge-
nuss, Gesundheit und Nachhaltigkeit miteinander zu
verbinden. Wenn wir einen Blick in die Kristallkugel wer-
fen mochten, um zu sehen, wohin die Reise geht, dann

ist die Allgemeine Nahrungs- und Genussmittel-Ausstel-
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lung, kurz Anuga, ein unschlagbares Stimmungsbarome-

ter. Jedes Jahr versammelt sich dort die Lebensmittel-
branche aus aller Welt, um nicht nur ihre neuesten Krea-
tionen zu prasentieren, sondern auch die entscheiden-
den Weichen fiir die Erndhrung von morgen zu stellen.

Die Anuga 2025 bot einmal mehr faszinierende Einblicke
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in die vielversprechendsten Trends und Innovationen,
die unseren Speiseplan in den kommenden Jahren pra-
gen werden - stets mit einem Auge auf unseren Planeten

und unser Wohlbefinden.

Pflanzliche Genusswelten jenseits
traditioneller Ersatzprodukte

Einer der uniibersehbaren Megatrends, der sich auf der
Anuga 2025 deutlich abzeichnete, ist die Etablierung der
pflanzlichen Erndhrung als eine eigensténdige und iber-
aus dynamische Genusswelt. Wir sprechen hier nicht
mehr nur von Fleisch- oder Milchersatzprodukten, die
oft versuchten, das Original so gut wie moglich zu imitie-
ren. Vielmehr geht es um eine neue Ara, in der pflanzli-
che Zutaten mit ihren ureigenen Texturen, Aromen und
Nahrwerten fiir sich stehen und eine Fiille kulinarischer
Moglichkeiten eréffnen. Der Markt sprudelt formlich vor
Innovationen, insbesondere im Bereich der kultivierten
Proteine und mikrobiell fermentierten Alternativen.
Diese Entwicklungen versprechen nicht nur spannende
Geschmackserlebnisse, sondern auch eine signifikante
Reduktion des oOkologischen Fuflabdrucks unserer

Ernahrung.

Die Anuga Organic on Stage widmete sich diesem Wan-
del mit besonderer Intensitat, wobei Bio, pflanzliche Er-
nahrung und Nachhaltigkeit im Zentrum standen. Es
wurde deutlich, dass die politische Vision von 30 Prozent
Bio-Flache bis 2030, wie vom Bundesminister fiir Land-
wirtschaft, Erndhrung und Heimat, Alois Rainer, betont,
eng mit dieser pflanzlichen Revolution verknipft ist. Es
ist ein Aufruf zu mehr Diversitat auf unseren Tellern und
in unseren Feldern, der uns nicht nur gesiindere Optio-
nen bietet, sondern auch die Artenvielfalt und Bodenge-

sundheit fordert.

Personalisierte Ernahrung fiir ein
mafRgeschneidertes
Wohlbefinden

Wer wiinscht sich nicht eine Erndhrung, die perfekt auf

die eigenen Bediirfnisse abgestimmt ist? Der Trend zur
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personalisierten Ernahrung, der auf der Anuga 2025 pro-
minent vertreten war, verspricht genau das: eine intelli-
gente Verbindung von Gesundheit und Funktionalitat im
Alltag. Es geht darum, Lebensmittel zu entwickeln, die
nicht nur hervorragend schmecken, sondern auch spezi-
fische gesundheitliche Vorteile bieten und dabei nach-
haltig produziert werden. Stellen Sie sich vor, Produkte,
die lhnen dabei helfen, lhren individuellen Nahrstoffbe-
darf zu decken, lhre Darmgesundheit zu unterstiitzen
oder einfach mehr Energie fiir den Tag zu liefern - und

das alles ohne Kompromisse beim Genuss.

Diese Vision wird durch eine wachsende Erkenntnis ge-
stlitzt: Jeder Mensch ist einzigartig, und was dem einen
guttut, ist fiir den anderen moglicherweise weniger opti-
mal. Die Lebensmittelindustrie reagiert darauf mit einer
neuen Generation von Produkten, die durch ihre Zusam-
mensetzung, ihre Herkunft und ihre Verarbeitungsweise
gezielt auf individuelle Anspriiche eingehen kdnnen. Es
ist eine Entwicklung, die uns ermutigt, bewusster in un-
seren Korper hineinzuhdren und unsere Erndhrung als
einen aktiven Baustein fiir unser personliches Wohlbe-

finden zu verstehen.

Nachhaltigkeit als Fundament:
Was wir von der Anuga
mitnehmen konnen

Lange Zeit wurde Nachhaltigkeit als ein wiinschenswer-
ter Zusatznutzen oder gar als Marketinginstrument be-
trachtet. Die Anuga 2025 machte jedoch unmissver-
standlich klar: Nachhaltigkeit ist kein Bonus mehr, son-
dern eine Grundvoraussetzung. Sie ist zum unverzicht-
baren Standard avanciert, der jeden Schritt in der Wert-
schopfungskette durchdringt - von der sorgfaltigen Pro-
duktauswahl Uber innovative Moglichkeiten, Verpa-
ckungsmaterial zu sparen oder durch umweltfreundli-
chere Alternativen zu ersetzen, bis hin zur Optimierung
ganzer Prozessablaufe. Die Industrie ist sich ihrer Verant-
wortung bewusst und sucht mit Hochdruck nach Losun-
gen, die unseren Planeten schonen und zukiinftigen Ge-

nerationen eine lebenswerte Umwelt hinterlassen.
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Ein spannender Motor fiir Innovationen in diesem Be-
reich sind die sogenannten Eigenmarken, also Produkte,
die unter dem Namen eines Handelsunternehmens ver-
kauft werden, aber von spezialisierten Herstellern pro-
duziert werden. Diese neue Generation von Eigenmar-
ken setzt auf ,Premiumisierung®, ein Begriff, der fir
hochwertige Rohstoffe, nachhaltige Verpackungen und
eine transparente Herkunftskennzeichnung steht. Sie
zeigen, dass Top-Qualitat und okologische Verantwor-
tung Hand in Hand gehen konnen und ermdglichen es
uns als Verbraucher, bewusste Kaufentscheidungen zu
treffen, die sowohl unseren Anspriichen an Genuss als
auch unserem Wunsch nach Nachhaltigkeit gerecht

werden.

Blicke in die Innovationskiiche:
Konkrete Beispiele, die
inspirieren

Was bedeutet all das konkret flir unseren Einkaufskorb
und unsere Kiiche? Die Anuga hat auch hier faszinie-
rende Beispiele prasentiert. Eine internationale Jury, be-
stehend aus Expertinnen und Experten aus Journalis-
mus, Erndhrungs- und anderen Wissenschaften sowie
Marktforschung, wahlte aus tiber 1.900 Bewerbungen 62
herausragende Innovationen aus, die durch ihre Idee,
Nachhaltigkeit, Marktpotenzial und kreative Umsetzung
Uberzeugten. Diese Produkte sind oft Pioniere in ihrer
Kategorie und zeigen, wie weit die Moglichkeiten der Le-
bensmitteltechnologie reichen, wenn sie im Dienste von

Genuss und Gesundheit eingesetzt werden.

Lupinen-Innovation: Ein Beispiel ist die Nutzung von
Hilsenfruchtproteinen, wie die der Lupine. Durch
spezielle Verfahren werden unvertragliche Stoffe
extrahiert, sodass der proteinreiche Kern sicher fir
die Lebensmittelindustrie nutzbar wird. Obwohl
solche Ersatzprodukte oft eine langere Zutatenliste

aufweisen konnen, eréffnen sie neue Proteinquellen,

die 6kologisch vorteilhafter sind als tierische
Produkte und dabei geschmacklich iiberzeugen.
Bananenwasser-Faser: Eine weitere beeindruckende
Innovation ist eine Faser, die aus Fruchtwasser von
Bananen gewonnen wird. Mithilfe von Acetobacter
Xylinum wird dieses Fruchtwasser in einem 15-tagigen
Fermentationsprozess in eine Faser umgewandelt.
Das Ergebnis? Ein Produkt, das in Geschmack und
Textur Glasnudeln dhnelt, dabei glutenfrei und ohne
weitere Zusatzstoffe auskommt. Ein Paradebeispiel
dafiir, wie naturliche Rohstoffe durch intelligente
Verarbeitung zu innovativen und gesunden
Lebensmitteln werden kénnen.

Doch bei aller Begeisterung fiir Neues bleibt eine wich-
tige Realitat bestehen: Fiir das Gros der Verbraucherin-
nen und Verbraucher spielen bei der Kaufentscheidung
nach wie vor der Preis und der Geschmack die entschei-
dende Rolle. Die Herausforderung fiir die Hersteller be-
steht also darin, Innovationen zu entwickeln, die nicht
nur gesund, nachhaltig und neuartig sind, sondern auch
erschwinglich und vor allem kostlich. Denn Genuss, das

1«

wissen wir bei ,,Genuss wirkt!“, ist der Schliissel zu einer

langfristigen Erndhrungsumstellung.

Ein genussvoller Ausblick in

unsere Ernahrungszukunft
Die Anuga 2025 hat uns gezeigt, dass die Zukunft der Er-

nahrung eine spannende ist - voller Vielfalt, Achtsamkeit
und intelligenten Losungen. Wir kdnnen uns auf eine
Welt freuen, in der pflanzliche Kostlichkeiten unsere Tel-
ler bereichern, in der unsere individuellen Bedirfnisse
mit mafigeschneiderten Produkten beantwortet werden
und in der Nachhaltigkeit eine Selbstverstandlichkeit ist.
Es ist ein Weg, der sowohl die Industrie als auch uns als
Konsumenten fordert, aber auch unzahlige Moglichkei-
ten fir mehr Genuss, mehr Gesundheit und ein besseres
Miteinander mit unserem Planeten erdffnet. Lasst uns
diese Reise gemeinsam gehen und die Zukunft unserer

Ernahrung mit Neugier und Appetit gestalten!

QUELLE : https://www.bzfe.de/presse/pressemeldungen-archiv/pflanzliche-vielfalt-functional-food-und-co
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Mikronahrstofie: Warum
"versteckter Hunger" unser
Genussleben bedroht — und wie
Europa gemeinsam handelt

Das europaische Projekt ,Zero Hidden Hunger EU® widmet sich dem

Mikronahrstoffmangel, auch als versteckter Hunger bekannt. Es beleuchtet die

Bedeutung kollektiver Malinahmen zur Verbesserung der offentlichen Gesundheit. Ziel

ist ein geslinderes Europa durch datengestutzte Interventionen und ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. September 2026

6 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, Sie essen regelmafiig, fiihlen sich
satt, doch lhrem Korper fehlen dennoch lebenswichtige
Bausteine. Ein stiller Mangel, der sich unbemerkt in un-
seren Zellen einnistet und langfristig unser Wohlbefin-
den, unsere Energie und damit auch unsere Fahigkeit,

das Leben in vollen Ziigen zu geniel3en, untergrabt. Ge-
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nau das beschreibt der sogenannte ,versteckte Hunger“

oder Mikronahrstoffmangel - ein weitverbreitetes Pha-
nomen, das immense Auswirkungen auf die 6ffentliche
Gesundheit in Europa hat. Doch es gibt Hoffnung: Das

ambitionierte europaische Projekt ,,Zero Hidden Hunger
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en Feind gemeinsam den Kampf anzusagen und den
Weg fiir ein nahrstoffreicheres, widerstandsfahigeres Eu-

ropa zu ebnen.

Was ist eigentlich "versteckter
Hunger" und warum ist er so
gefahrlich?

Im Zentrum unserer Erndahrungsphilosophie bei "Genuss
wirkt!" steht die Uberzeugung, dass wahre Lebensfreude
untrennbar mit einem gesunden, energiegeladenen Kor-
per verbunden ist. Doch was, wenn die Basis dafir
wankt, ohne dass wir es merken? Mikronahrstoffe - Vit-
amine, Mineralstoffe und Spurenelemente - sind die stil-
len Helden in unserem Organismus. Sie steuern unzah-
lige Prozesse, von der Immunabwehr tber die Nerven-
funktion bis hin zur Energieproduktion. Ein Mangel an
diesen winzigen, aber machtigen Substanzen, eben je-
ner "versteckter Hunger", kann immense Folgen haben.
Es geht nicht darum, ob wir genug zu essen haben, son-
dern ob unsere Nahrung den Korper mit allem Notwen-

digen versorgt.

Die Ursachen fiir diesen Mangel sind vielfaltig: Eine un-
ausgewogene Erndahrung mit zu vielen verarbeiteten Le-
bensmitteln und zu wenig frischem Obst, Gemiise und
Vollkornprodukten ist oft die Hauptursache. Aber auch
bestimmte Lebensphasen oder gesundheitliche Um-
stande wie Malabsorption - eine unzureichende Auf-
nahme von Nahrstoffen im Darm - konnen dazu fiihren,
dass der Korper nicht ausreichend versorgt wird. Die
Konsequenzen reichen von erhohter Infektanfalligkeit
und allgemeiner Mudigkeit bis hin zu schwerwiegenden
Entwicklungsstérungen bei Kindern oder Beeintrachti-
gungen der kognitiven Fahigkeiten im Alter. All dies min-
dert nicht nur die Lebensqualitat erheblich, sondern
stellt auch eine enorme Belastung fiir die Gesundheits-

systeme dar.

Wer ist besonders betroffen und
warum ist das eine europaische
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Herausforderung?

Der versteckte Hunger macht keine Halt vor Grenzen,
weder geografisch noch sozial. Bestimmte Bevdlke-
rungsgruppen tragen jedoch ein hoheres Risiko, unter-
versorgt zu sein. Dazu gehdren in erster Linie unsere
jiingsten Mitglieder der Gesellschaft: Kinder und Ju-
gendliche, deren Korper in Phasen intensiven Wachs-
tums einen erhohten Nahrstoffbedarf haben. Auch
schwangere Frauen sind besonders anfllig, da sie
nicht nur sich selbst, sondern auch ihr ungeborenes
Kind versorgen missen. Im anderen Spektrum stehen
altere Erwachsene, bei denen die Nahrstoffaufnahme
oft nachlasst oder der Bedarf aufgrund von Medikamen-

ten oder chronischen Erkrankungen steigt.

Ein besonders kritischer Aspekt, den das Projekt ,,Zero
Hidden Hunger EU“ hervorhebt, ist der Zusammenhang
mit sozialer Ungleichheit. Menschen, die von Armut
oder eingeschranktem Zugang zu Bildung betroffen sind,
haben oft weniger Moglichkeiten, sich ausgewogen und
nahrstoffreich zu erndhren. Dies fiihrt zu einem Teufels-
kreis, in dem gesundheitliche Einschrankungen die so-
ziale Teilhabe weiter erschweren. Da diese Herausforde-
rungen grenziiberschreitend sind und @hnliche Muster in
verschiedenen europdischen Landern zeigen, ist ein ko-
ordiniertes, kollektives Handeln auf europaischer Ebene
unerldsslich. Ein einzelnes Land kann dieses komplexe
Problem nicht im Alleingang l&sen, denn es erfordert ein
Versténdnis fiir die vielféltigen nationalen Gegebenhei-
ten und gleichzeitig eine gemeinsame Vision fiir die ge-

samte Gemeinschaft.

Wie ,,Zero Hidden Hunger EU“ das
Problem angeht: Daten, Wissen
und Zusammenarbeit

Angesichts der Komplexitat und Tragweite des versteck-
ten Hungers ist ein umfassender und strategischer An-
satz unerldsslich. Genau hier setzt das Projekt ,Zero Hid-
den Hunger EU“ an, mafigeblich unterstitzt durch Insti-
tutionen wie das deutsche Max Rubner-Institut (MRI). Es

geht nicht darum, Symptome zu behandeln, sondern die
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Ursachen zu verstehen und nachhaltige Losungen zu
entwickeln, die das gesamte Lebensmittelsystem

beriicksichtigen.

Fokus auf datengestiitzte
Interventionen

Der erste Schritt ist immer das Verstehen. Das Projekt
priorisiert datengestiitzte Interventionen, das heil3t,
durch prazise Erhebungen und Analysen genau zu iden-
tifizieren, welche Mikrondhrstoffmangel in welchen Be-
volkerungsgruppen und Regionen am dringendsten
sind. Nur mit fundierten Daten lassen sich effektive Mal3-
nahmen planen und Ressourcen gezielt einsetzen. Es ist
wie das Lesen einer Landkarte, bevor man eine Reise an-
tritt: Man muss wissen, wo man steht und wohin man

will.

Die Kraft der interdiszipliniren
Zusammenarbeit

Ein so vielschichtiges Problem erfordert auch eine viel-
schichtige Losung. Das Projekt fordert die interdiszipli-
nare Zusammenarbeit, die Experten aus den unter-
schiedlichsten Bereichen zusammenbringt: Ernahrungs-
wissenschaftler, Mediziner, Sozialwissenschaftler, Agrar-
okonomen und politische Entscheidungstrager. Nur
durch diesen Austausch von Wissen und Perspektiven
konnen ganzheitliche Strategien entstehen, die sowohl
die physiologischen Aspekte des Mangels als auch die
sozialen, wirtschaftlichen und politischen Rahmenbe-

dingungen beriicksichtigen.

Das Max Rubner-Institut (MRI) spielt dabei eine zentrale
Rolle, indem es zur Entwicklung dieser Strategien bei-
tragt und malgeblich zur Verbreitung der Erkenntnisse
sowie zur Kommunikation des Projekts unterstiitzt.
Denn Wissen allein reicht nicht - es muss geteilt werden,
um Wirkung zu entfalten. Die Ergebnisse von ,,Zero Hid-
den Hunger EU“ sollen schlieBlich politischen Entschei-
dungstragern und Akteuren des Lebensmittelsystems

dienen, um gezielte Interventionen umzusetzen, die
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dem Mikronahrstoffmangel in Europa wirksam entge-

genwirken. Dazu gehoren beispielsweise:

Entwicklung und Implementierung von
Erndhrungsrichtlinien, die den Mikronahrstoffbedarf
starker berticksichtigen.

Forderung von Programmen zur Sensibilisierung und
Aufklarung der Bevolkerung iiber die Bedeutung
einer nahrstoffreichen Erndhrung.

Anpassung von Lebensmittelproduktions- und -
verteilungssystemen, um den Zugang zu
nahrstoffreichen Lebensmitteln fiir alle zu verbessern.
Forschung und Entwicklung im Bereich
Lebensmittelanreicherung und nachhaltige
Anbaumethoden.

Was bedeutet das fiir unseren
Genuss und ein

widerstandsfahiges Europa?

Bei "Genuss wirkt!" glauben wir fest daran, dass eine
nahrstoffreiche Erndhrung nicht nur eine Notwendigkeit,
sondern auch eine Quelle tiefer Freude und Vitalitat ist.
Wenn unser Korper optimal versorgt ist, kdnnen wir
nicht nur Krankheiten abwehren, sondern auch die klei-
nen und groRBen Freuden des Lebens mit voller Energie
und Klarheit erleben. Der Duft frisch gebackenen Brotes,
der Geschmack einer reifen Tomate, die Textur eines
knackigen Salats - all diese Erlebnisse werden intensi-

ver, wenn unser Korper im Gleichgewicht ist.

Das Projekt ,Zero Hidden Hunger EU“ legt den Grund-
stein fiir eine Zukunft, in der jeder Mensch in Europa die
Chance hat, ein Leben frei von Mikronahrstoffmangel zu
flihren. Es geht darum, die kollektive Gesundheit zu star-
ken und damit ein robusteres, widerstandsfahigeres Eu-
ropa aufzubauen. Ein Europa, in dem Kinder unbe-
schwert lernen und spielen konnen, schwangere Frauen
eine gesunde Schwangerschaft erleben und altere Men-
schen ihre goldenen Jahre mit Vitalitat und geistiger Fri-
sche geniellen. Es ist eine Vision, die Gber die reine Man-
gelbehebung hinausgeht und ein Umfeld schafft, in dem

Genuss, Gesundheit und Lebensqualitat fiir alle gedeih-
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en konnen. Durch die gezielten Interventionen konnen
wir hoffen, dass die politischen Entscheidungstrager
und Akteure des Lebensmittelsystems die notwendigen
Schritte unternehmen, um die Versorgungslage gefahr-
deter Gruppen nachhaltig zu verbessern und damit je-
dem Einzelnen ein genussvolles und gesundes Leben zu

ermoglichen.

Ein genussvoller Weg in eine

nahrstoffreiche Zukunft

Der versteckte Hunger mag unsichtbar sein, aber seine

Auswirkungen sind real und weitreichend. Das Projekt

»Zero Hidden Hunger EU“ ist ein leuchtendes Beispiel
dafiir, wie Europa durch gemeinsames Handeln, wissen-
schaftliche Erkenntnisse und interdisziplinare Zusam-
menarbeit komplexe Herausforderungen meistern kann.
Es erinnert uns daran, dass Gesundheit und Wohlbefin-
den nicht nur individuelle Angelegenheiten sind, son-
dern kollektive Giiter, die unsere Flrsorge und unser En-
gagement verdienen. Fiir uns als Verfechter einer ge-
nussvollen und nachhaltigen Ernahrung ist es inspirie-
rend zu sehen, wie an einer Zukunft gearbeitet wird, in
der jeder Mensch die Chance auf ein vollwertiges, nahr-
stoffreiches Leben hat - eine Zukunft, die nicht nur ge-

stinder, sondern auch genussvoller fiir uns alle ist.

QUELLE : https://www.mri.bund.de/de/institute/ernaehrungsverhalten/forschungsprojekte/zero-hidden-hunger-eu
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Die unsichtbare Verbindung: Wie
unser Darm die Stimmung lenkt und
die Ernahrung zum Schliissel wird

Neueste Forschung enthillt das faszinierende Zusammenspiel zwischen unserer

Darmgesundheit und unserem mentalen Wohlbefinden. Erfahren Sie, welche Rolle

unsere taglichen Essgewohnheiten dabei spielen. Einblicke in die Darm-Hirn-Achse

zeigen, wie bewusste Ernahrung unser Denken und Fihlen ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. September 2026

4 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der wir stets nach Wegen suchen, unser
Wohlbefinden ganzheitlich zu starken, riickt ein faszinie-
rendes und doch oft unterschatztes Geflecht immer star-
ker in den Fokus: die enge Verbindung zwischen unse-
rem Darm und unserem Gehirn - die sogenannte Darm-
Hirn-Achse. Es ist eine unsichtbare Autobahn, auf der

sténdig Informationen ausgetauscht werden, und unser
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taglicher Speiseplan fungiert dabei als entscheidender

Dirigent. Denn, so zeigen es jlingste wissenschaftliche
Erkenntnisse, was wir essen, beeinflusst nicht nur un-
sere korperliche Konstitution, sondern auch mafgeblich
unsere mentale Verfassung, von der emotionalen Ba-

lance bis hin zur kognitiven Leistung.
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Das innige Geflecht: Wie
Ernahrung unsere Gedanken und
Gefiihle nahrt

Wenn wir von mentaler Gesundheit sprechen, denken
viele zuerst an emotionales Wohlbefinden, an den Um-
gang mit Stress, erholsamen Schlaf oder die Linderung
von Angsten. Doch sie umfasst ebenso essenzielle kogni-
tive Aspekte, wie unsere Fahigkeit, uns zu konzentrieren
oder uns an Dinge zu erinnern. Unabhangig vom ge-
nauen Bereich verdeutlicht die Forschung immer wie-
der: Unsere Ernahrung ist ein machtiger Faktor. Eine Er-
kenntnis, die langst nicht mehr nur Wissenschaftler fas-
ziniert, sondern auch bei bewussten Konsumenten auf
offene Ohren stof3t, die intuitiv spliren, dass gutes Essen
mehr ist als blof3e Sattigung - es ist Nahrung fiir Kdrper

und Geist.

Welche Ernahrungsweisen und
Nahrstoffe unterstiitzen unsere
Darm-Hirn-Achse besonders
wirkungsvoll?

Auf der Suche nach spezifischen Ansatzen, die die Darm-
Hirn-Achse positiv beeinflussen, sticht eine Erndhrungs-
form immer wieder hervor, die fiir ihre genussvolle Viel-
falt und ihre gesundheitlichen Vorteile gleichermalRen
geschatzt wird: die mediterrane Erndhrung. Reich an
Vollkornprodukten und Nissen, gespickt mit frischem
Gemuse und wertvollen Omega-3-Fettsauren aus Fisch
und Meeresfriichten, belegen zahlreiche Studien, dass
diese traditionelle Erndhrungsweise mit einem deutlich
geringeren Risiko fiir Depressionen verbunden ist. Es ist
ein kulinarischer Reichtum, der nicht nur den Gaumen
verwohnt, sondern auch ein vitales Mikrobiom im Darm

fordert und so indirekt unsere Gehirnfunktionen starkt.

Die Kraft einzelner Bausteine fiir unser
Wohlbefinden
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Doch jenseits ganzer Ernahrungsweisen widmet sich die
Wissenschaft auch intensiv der Erforschung spezifischer
Inhaltsstoffe, die gezielt das mentale Wohlbefinden
durch die Darm-Hirn-Achse unterstiitzen kdnnen. Diese
kostbaren Helferlein sind oft schon fester Bestandteil ei-

ner ausgewogenen und genussvollen Kiiche:

Omega-3-Fettsduren: Essenzielle Bausteine, die in
fettem Fisch, Leinsamen oder Walniissen vorkommen
und entziindungshemmende Eigenschaften besitzen.
Prabiotika wie Galacto-Oligosaccharide (GOS):
Diese speziellen Ballaststoffe dienen den guten
Darmbakterien als Nahrung und férdern so ein
gesundes Darmmilieu.

B-Vitamine: Wichtige Kofaktoren fiir die Produktion
von Neurotransmittern, die unsere Stimmung und
kognitive Funktionen beeinflussen.

Probiotika: Lebende Mikroorganismen, die tiber
fermentierte Lebensmittel oder
Nahrungserganzungsmittel zugefiihrt werden

konnen, um die Darmflora zu bereichern.
Polyphenole: Pflanzenstoffe mit antioxidativen
Eigenschaften, die in Obst, Gemiise, griinem Tee und
dunkler Schokolade zu finden sind.

Pflanzenextrakte wie Ginkgo biloba: Bekannt fiir
ihre potenzielle unterstiitzende Wirkung auf kognitive
Funktionen.

Fermentierte Lebensmittel: Dazu gehdren Joghurt,
Kefir, Sauerkraut oder Kimchi, die natiirliche
Probiotika liefern.

Nahrungsprotein: Liefert essenzielle Aminosauren,
die flr die Synthese von Neurotransmittern benétigt
werden.

Diese sorgfaltig ausgewahlten Inhaltsstoffe leisten ihren
Beitrag, indem sie die Zusammensetzung der Darmmi-
krobiota modulieren, die Produktion wichtiger Neuro-
transmitter im Darm beeinflussen und die Kommunika-
tion zwischen Darm und Gehirn - also die Darm-Hirn-
Achse - starken. Sie untermauern eindrucksvoll die tief-
greifende Verbindung zwischen unserer Darmgesund-

heit und unserem mentalen Wohlbefinden.
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Der Blick iiber den Tellerrand:
Was konnen wir aus dem
Vergleich lernen?

Die anféngliche Motivation der Wissenschaft, die Darm-
Hirn-Achse im Zusammenhang mit Ernahrung und men-
taler Gesundheit zu erforschen, entstand oft aus dem
Vergleich. Wenn man beispielsweise eine mediterrane
Ernahrung - gepragt von Frische, Nattrlichkeit und Aus-
gewogenheit - mit einer typischen westlichen Ernah-
rungsweise gegenliiberstellt, die haufig durch einen ho-
heren Anteil an Zucker und bestimmten Fetten gekenn-
zeichnet ist, zeigen sich deutliche Unterschiede. Die
westliche Ernahrung kann sich, so die Forschung, nega-
tiv auf die Gehirnfunktion auswirken. Dies konnte auf
entziindungsfordernde Komponenten zurlickzufiihren
die

vorkommen.

sein, in dieser Art von Erndhrung haufiger

Eine kirzlich durchgefiihrte Querschnittsstudie, die
auch Beitrage von FrieslandCampina Ingredients um-

fasste, untermauert diese Erkenntnisse. Sie legt nahe,

dass eine gute, bewusste Ernahrung die kognitive Ge-
sundheit unterstiitzen kann, indem sie die Gehirnche-
mie und -struktur positiv beeinflusst. Es ist eine klare
Botschaft: Unsere téglichen Entscheidungen auf dem
Teller haben weitreichende Konsequenzen, die weit
Uber das korperliche Empfinden hinausgehen und unser

Denken und Fiihlen tiefgreifend pragen.

Fazit: Achtsamkeit auf dem Teller
fiir ein ganzheitliches Wohlgefiihl

Die Erkenntnisse Uiber die Darm-Hirn-Achse eréffnen uns
eine neue Perspektive auf die Macht der Ernahrung. Sie
lehren uns, dass jeder Bissen, jede Zutat eine Chance ist,
unsere innere Balance zu starken und unser mentales
Wohlbefinden zu néhren. Eine genussvolle, nachhaltige
und bewusste Erndhrung ist somit nicht nur ein Beitrag
zu unserer korperlichen Gesundheit, sondern ein wert-
voller Schlissel zu einem klaren Geist und einer ausge-
glichenen Seele. Lassen Sie uns diese Verbindung ehren
und mit jedem Teller bewusste Entscheidungen treffen,

die uns ganzheitlich starken.

QUELLE : https://www.frieslandcampinaingredients.com/insight/eat-better-feel-better-the-gut-brain-axis-explained-exploring-the-link-between-mental-he

alth-and-nutrition
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Die genussvolle Revolution: Wie Zero
Waste und Kreislaufwirtschaft
unsere Teller und die Welt

bereichern

Gastronomie und Handel setzen auf Ressourceneffizienz statt Entsorgung. Erfahren Sie,

wie der Zero Waste Ansatz Lebensmittelabfall systematisch vermeidet und traditionelle

Geschaftsmodelle transformiert. Dieser Wandel bringt nicht nur 6kologische, sondern

auch wirtschaftliche Vorteile mit sich.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. September 2026 5 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der wir uns zunehmend bewusst wer-

den, wie kostbar unsere Ressourcen sind, vollzieht sich
eine stille, aber machtvolle Revolution: Gastronomiebe-
triebe und Handelsunternehmen erkennen das enorme

Potenzial, das in der Vermeidung von Abféllen steckt. Es
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geht nicht mehr nur darum, Miill zu entsorgen, sondern
ihn gar nicht erst entstehen zu lassen - ein Prinzip, das
nicht nur unserem Planeten, sondern auch unserem Ge-

nuss zugutekommt.
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Warum der Wandel notwendig ist:
Ein Umdenken, das schmeckt

Lange Zeit war der Umgang mit Abfall eine Frage der
Entsorgung - was ubrig blieb, wurde weggeworfen. Doch
diese Denkweise gehort der Vergangenheit an. Eine neue
Philosophie, die Kreislaufwirtschaft, verdndert unsere
traditionellen Geschaftsmodelle von Grund auf. Ihr Fo-
kus liegt auf Ressourceneffizienz, nicht auf dem schlich-
ten Verwalten von Miill. Stellen Sie sich vor, wie viel Wert
verloren geht, wenn wir Materialien nach einmaliger
Nutzung einfach entsorgen. Gastronomie und Handel
beginnen, diesen Wert zu erkennen und handeln

entsprechend.

Der sogenannte Zero Waste Ansatz ist dabei mehr als nur
ein Trend; er ist eine fundamentale Neuausrichtung. Er
setzt nicht erst nach der Entstehung von Abfall an, son-
dern bereits weit vorher: in der Beschaffungs- und Pla-
nungsphase. Das erfordert ein mutiges Umdenken in je-
dem Winkel eines Unternehmens - vom sorgfaltigen Ein-
kauf der Zutaten bis zur achtsamen Ausgabe an uns Kon-
sumenten. Es ist ein ganzheitlicher Blick, der die Quali-
tat unserer Lebensmittel, aber auch die Wertschatzung

fir ihre Herkunft und Verarbeitung spiirbar macht.

Das Herzstiick der Veranderung:
Wie Kreislaufwirtschaft Genuss
neu definiert

Im Kern der Kreislaufwirtschaft steht die Idee, Produkte
und Materialien in geschlossenen Nutzungszyklen zu
halten. Rohstoffe werden nicht einfach verbraucht und
entsorgt, sondern durchlaufen mehrere Verwendungs-
phasen, bevor sie liberhaupt dem biologischen oder
technischen Kreislauf zugeflihrt werden. Dieses Prinzip
maximiert den Wert jeder einzelnen Ressource. Es ist, als
ob wir ein fein abgestimmtes Orchester dirigieren, bei
dem jedes Instrument - jedes Material - seinen vollen
Klang entfalten darf, statt nach einem Stiick zur Seite ge-

legt zu werden.
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In der Praxis sehen wir faszinierende Umsetzungen die-
ses Prinzips, die unseren Alltag bereichern und unseren
Genuss steigern. Gastronomiebetriebe setzen vermehrt
auf stilvolles Mehrweggeschirr, das nicht nur umwelt-
freundlich ist, sondern auch ein hoheres Qualitatsgefiihl
vermittelt. Wer isst nicht lieber von einem echten Teller
als aus einer Wegwerfschale? Im Handel erleben wir die
Renaissance der Unverpackt-Stationen, wo wir unsere
Lieblingsprodukte in selbst mitgebrachte Behalter fiillen
kdnnen. Das reduziert nicht nur Verpackungsmaterial,
sondern ermoglicht oft auch ein bewussteres Einkaufen,
bei dem wir genau die Menge wahlen, die wir wirklich
bendtigen. Beide Branchen verlangern so die Nutzungs-
dauer ihrer Betriebsmittel systematisch - ein Gewinn fiir

alle.

Der doppelte Gewinn:
Nachhaltigkeit zahlt sich aus

Der Wandel hin zu mehr Nachhaltigkeit ist nicht nur eine
moralische Verpflichtung, sondern auch ein kluger wirt-
schaftlicher Schachzug. Optimierte Materialfliisse und
Ressourceneffizienz senken nicht nur die Betriebskosten
erheblich, sondern verbessern auch das Unterneh-
mensimage immens. In einer Zeit, in der Transparenz
und Werteorientierung immer wichtiger werden, hono-
rieren Kunden nachhaltige Geschéaftsmodelle zuneh-
mend - nicht nur durch ihre Treue, sondern oft auch
durch eine hohere Zahlungsbereitschaft. Wer mdochte
nicht ein Unternehmen unterstitzen, das sich aktiv fiir

eine bessere Zukunft einsetzt?

Um diese Transformation zu erleichtern, gibt es vielfal-
tige Unterstiitzungsmaoglichkeiten. Die Kombination ver-
schiedener Forderprogramme kann die finanzielle Un-
terstiitzung maximieren. Es lohnt sich, parallel Bundes-,
Landes- und EU-Angebote zu priifen. Beratungsstellen
der Industrie- und Handelskammern stehen lhnen dabei
zur Seite und helfen lhnen, die passenden Forderungen

zu identifizieren.

Priifen Sie parallel Angebote von Bundes-, Landes-
und EU-Programmen.
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e Nutzen Sie die Unterstlitzung von Beratungsstellen

der Industrie- und Handelskammern, um passende

Forderungen zu identifizieren.

Hiirden iiberwinden: Gemeinsam

zu einer abfallfreien Zukunft

Natirlich birgt jede groRBe Transformation auch Heraus-
forderungen. Die Umstellung auf nachhaltige Verpa-
ckungssysteme und Zero Waste Ansatze begegnet in der
Praxis drei zentralen Hiirden: Hygiene, Kosten und Ak-
zeptanz. Doch diese sind keineswegs uniberwindbar,
sondern vielmehr Ansporn fiir innovative Losungen. Ge-
rade im Umgang mit Lebensmitteln hat Hygiene oberste
Prioritdat - und hier gibt es bereits professionelle Sys-
teme und Standards, die hochste Sicherheit gewahrleis-
ten, sei es bei Mehrwegsystemen oder in Unverpackt-

Stationen.

Die anfanglichen Investitionen fiir die Umstellung kon-
nen abschreckend wirken, doch wie wir gesehen haben,
amortisieren sie sich oft schnell durch gesenkte Be-
triebskosten und gesteigerte Kundenbindung. Zudem
gibt es, wie erwahnt, zahlreiche Fordermoglichkeiten,
die den finanziellen Aufwand mindern. Und die Akzep-
tanz? Sie wachst mit jedem nachhaltigen Angebot, mit
jeder guten Erfahrung, die Konsumenten machen. Wenn

wir als Gesellschaft die Vorteile sehen, die ein bewusster

Umgang mit Ressourcen mit sich bringt - fiir die Um-
welt, fiir unsere Gesundheit und fiir den Genuss -, dann
wird die Akzeptanz zur Selbstverstandlichkeit. Gastrono-
mie und Handel, die diese Hirden systematisch ange-
hen, ebnen den Weg fiir eine erfolgreiche Etablierung
der Kreislaufwirtschaft. Professionelle Losungsansatze
ermoglichen es, alle drei Bereiche gleichzeitig zu meis-
tern und zu einem integralen Bestandteil einer zukunfts-

fahigen Betriebsflihrung zu machen.

Ein Genuss mit Zukunft: Ilhre Rolle
im Wandel

Die Bewegung hin zu Zero Waste und einer gelebten
Kreislaufwirtschaft in Gastronomie und Handel ist mehr
als nur ein Trend - sie ist eine tiefgreifende Veranderung,
die unsere Art zu essen, zu genieflen und zu leben nach-
haltig pragt. Sie zeigt uns, dass Genuss und Verantwor-
tung Hand in Hand gehen konnen, dass Effizienz nicht
auf Kosten der Qualitdt gehen muss und dass wir alle
Teil einer positiven Entwicklung sind. Als bewusste Kon-
sumenten haben wir die Mdglichkeit, diesen Wandel
durch unsere Entscheidungen zu unterstitzen, indem
wir Betriebe wahlen, die diese Werte teilen. So wird je-
der Bissen, jedes Einkaufserlebnis zu einem Statement

fuir eine genussvolle und nachhaltige Zukunft.

QUELLE : https://der-prinz.de/nachhaltige-verpackung-weniger-lebensmittelabfall-in-gastronomie-und-handel
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Deutschlands Wirtschaftskraft: Ein
starkes Fundament fiir genussvolles
und nachhaltiges Leben

Deutschland zeichnet sich durch seine wirtschaftliche Starke und Innovationskraft aus.

Diese Dynamik bildet ein stabiles Fundament fur eine Gesellschaft, die Wert auf

Nachhaltigkeit und Lebensqualitat legt. Regionale Besonderheiten und der Mittelstand

spielen dabei eine zentrale Rolle.

Von Redaktion Genuss wirkt! 22. September 2026

5 Min. Lesezeit

In einer Welt, die sich immer schneller dreht und in der
die Sehnsucht nach einem bewussten, nachhaltigen Le-
ben wachst, blicken wir oft auf das Offensichtliche: die
Produkte auf unserem Teller, die Herkunft unserer Le-
bensmittel, die achtsame Zubereitung. Doch hinter all
dem verbirgt sich ein komplexes Geflecht aus Innova-

tion, Struktur und regionaler Leidenschaft, das unser
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tagliches Leben - und damit auch unseren Genuss - erst

ermoglicht. Deutschland, oft fiir seine Ingenieurskunst
und Prazision bewundert, bietet weit mehr als nur wirt-
schaftliche Zahlen; es ist ein fruchtbarer Boden, auf dem
die Saat flir eine gesunde, zukunftsorientierte Gesell-
schaft aufgeht. Eine Gesellschaft, in der Nachhaltigkeit

und Genuss untrennbar miteinander verbunden sind.
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Wie Technologie und
Zusammenarbeit die
Lebensqualitat steigern

Die deutsche Wirtschaft ist ein faszinierendes Beispiel
dafiir, wie Vernetzung und Innovationsgeist eine robuste
Grundlage fiir den Fortschritt bilden. Uberall im Land
finden sich starke technologische Cluster, die das Herz-
stiick dieser Entwicklung darstellen. Es ist die enge Zu-
sammenarbeit zwischen Unternehmen, Universitaten
und fiihrenden Forschungszentren, die hier den Puls des
Fortschritts schlagen lasst. Dieser synergetische Ansatz
fordert nicht nur bahnbrechende Entdeckungen, son-
dern sichert auch, dass Innovationen nicht im Elfenbein-
turm bleiben, sondern den Weg in unseren Alltag finden.
Man denke nur an neue Materialien fiir nachhaltigere
Verpackungen, effizientere Anbaumethoden durch Digi-
talisierung oder die Entwicklung von Gesundheitstech-
nologien, die unser Wohlbefinden direkt beeinflussen.
Hier entsteht das unsichtbare Gerlist, das unser Streben

nach einem bewussten und genussvollen Leben stitzt.

Regionale Vielfalt: Wo Innovation
Wurzeln schlagt

Deutschlands wirtschaftliche Starke offenbart sich in ei-
ner spannenden regionalen Vielfalt, die den Charakter

und die Innovationskraft des Landes pragt:

Der dynamische Norden und Osten:
Von digitalen Impulsen zu
erncuerbaren Energien

Der Norden und Osten Deutschlands, von den Metropo-
len Berlin und Hamburg bis zu den ehemaligen ostdeut-
schen Bundeslandern, steht fiir einen besonders dyna-
mischen Wandel. Diese Regionen zeichnen sich durch
fortschrittliche Dienstleistungen, digitale Technologien,
eine exzellente Logistikinfrastruktur und - besonders
hervorzuheben - eine fiihrende Rolle im Bereich der er-
neuerbaren Energien aus. Unterstiitzt durch 6ffentliche

und europaische Investitionen, ziehen sie Start-ups, For-
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schungszentren und internationale Projekte an. Hier
spiirt man den Wind des Wandels, der griine Technolo-
gien und digitale Losungen vorantreibt - beides essenzi-
ell fiir eine nachhaltige Ernahrung und Lebensweise, sei
es durch die Optimierung von Lieferketten fiir regionale
Produkte oder die Entwicklung energieeffizienter Sys-

teme fiir die Lebensmittelproduktion.

Nordrhein-Westfalen: Vom
industriellen Erbe zur
Innovationsschmiede

Ein herausragendes Beispiel fiir tiefgreifenden Wandel
ist Nordrhein-Westfalen (NRW). Mit rund 18 Millionen
Einwohnern und einem regionalen Bruttoinlandspro-
dukt von 872 Milliarden Euro - das sind beachtliche 21 %
des gesamten deutschen BIP - ist NRW Deutschlands
grofite Wirtschaftsregion und ein wichtiges europaisches
Zentrum. Hier verbindet sich eine reiche industrielle Ge-
schichte mit einem beeindruckenden Ubergang zu mo-
dernen Sektoren. Die Transformation ist besonders
deutlich im Ruhrgebiet zu sehen, einer Metropolregion
mit Uber 5 Millionen Einwohnern. Einst das Herz der
Schwerindustrie, generiert das Ruhrgebiet heute Giber 75
% seiner Wertschopfung im Dienstleistungssektor und
Ubertrifft damit sogar den regionalen Durchschnitt.
Diese Entwicklung schafft neue Raume und Mdoglichkei-
ten fiir zukunftsorientierte Bereiche, die unsere Lebens-

qualitat direkt beriihren:

Gesundheitswesen und Biowissenschaften:
Innovationen, die direkt unserer Gesundheit
zugutekommen.

Soziale Dienstleistungen und Bildung: Fundamente
fuir eine aufgeklarte und fiirsorgliche Gesellschaft.
Digitale und Kommunikationsdienstleistungen:
Briicken flir Wissenstransfer und Vernetzung.
Stadtentwicklung und Bauwesen: Gestaltung
lebenswerter urbaner Raume, die auch griine
Konzepte integrieren kdnnen.

Mobilitat und Logistik: Effiziente Wege, um frische
Lebensmittel und nachhaltige Produkte zu uns zu
bringen.
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Ehemalige Industriegelande wurden hier in lebendige In-
novationsparks und Technologie-Campusse verwandelt,
die internationalen Unternehmen Dichte, Flexibilitat
und wettbewerbsfahige Kosten bieten. Diese Orte sind
Brutstatten fiir Ideen, die letztlich auch unsere Moglich-
keiten fiir einen gesiinderen und bewussteren Lebensstil

erweitern.

Der Mittelstand: Das Herzstlick
unserer Wirtschafts- und
Genusskultur

Im Zentrum dieser dynamischen Entwicklung liegt der
Mittelstand - das wahre Rickgrat der deutschen Wirt-
schaft. Uber 99 % aller deutschen Unternehmen sind
kleine und mittlere Unternehmen (KMU), wie das Statis-
tische Bundesamt bestatigt. Diese Firmen sind tief in Ex-
port- und Innovationsdkosysteme integriert und zeich-
nen sich durch eine besondere Unternehmenskultur
aus: Sie denken oft in Generationen, nicht nur in Quar-
talszahlen. Diese langfristige Perspektive ermoglicht es
ihnen, kontinuierlich in Forschung und Entwicklung zu
investieren und somit Deutschlands globale Wettbe-
werbsfahigkeit zu sichern. Fiir uns als Konsumenten be-
deutet das: Der Mittelstand steht oft fiir Qualitat, Verlass-

lichkeit und Innovation. Viele von ihnen sind es, die re-

QUELLE : https://altios.com/publication/germany-market-entry-eu-exports
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gionale Lebensmittel produzieren, nachhaltige Techno-
logien entwickeln oder Dienstleistungen anbieten, die
unser tagliches Leben bereichern und unseren Genuss
auf eine nachhaltige Basis stellen. Sie sind die stillen
Helden, die hinter vielen Produkten und Services ste-
cken, die wir schatzen und die ein genussvolles, gesun-

des Leben erst moglich machen.

Ein starkes Fundament fiir eine

bewusste Zukunft

Wahrend der Stiden Deutschlands, insbesondere Bayern
und Baden-Wirttemberg, weiterhin die Hochburg des
Maschinenbaus, der High-End-Automobilindustrie und
von Industrie 4.0 ist, zeigt sich im gesamten Land ein ge-
meinsamer Nenner: eine Wirtschaft, die auf Innovation,
Zusammenarbeit und regionaler Starke basiert. Dieses
robuste 6konomische Geflige schafft nicht nur Wohl-
stand, sondern auch die Freirdume und Ressourcen, die
es uns ermoglichen, Gber den Tellerrand zu blicken. Es
ist das Fundament, auf dem wir die Vision eines nach-
haltigen und genussvollen Lebens realisieren konnen -
von der Forderung regionaler Erzeuger liber die Entwick-
lung gesunder Ernahrungskonzepte bis hin zur Gestal-
tung lebenswerter Gemeinschaften, in denen sich be-
wusste Erndhrung und Lebensfreude harmonisch

verbinden.
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Nutri-Score: Dein Kompass fiir
bewusste Ernihrung - Zwischen
Wunsch und Wirklichkeit einer
curopaweiten Kennzeichnung

Der Nutri-Score bietet Verbrauchern eine schnelle Orientierungshilfe bei der

Produktauswahl. Seine verpflichtende Einfihrung in Deutschland wird kontrovers

diskutiert. Wir beleuchten die Hintergriinde und den Nutzen dieses Systems fur eine

bewusste Erndahrung.

Von Redaktion Genuss wirkt! 22. September 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Welt voller kulinarischer Verlockungen und einer

schier unendlichen Auswahl im Supermarktregal suchen
immer mehr Menschen nach Wegen, sich nachhaltig und
gesund zu erndhren, ohne auf Genuss zu verzichten.
Doch wie findet man im Dschungel der Inhaltsstoffe und

Ndhrwerttabellen verlasslich die Produkte, die wirklich
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zu einem bewussten Lebensstil passen? Der Nutri-Score,
ein farbliches Ampelsystem, verspricht hier eine einfa-
che und wissenschaftlich fundierte Orientierung, doch
sein Weg zu einer europaweit verpflichtenden Kenn-
zeichnung ist steinig - und riickt die Forderung nach ei-

ner nationalen Losung wieder starker in den Fokus.
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Was ist der Nutri-Score und wie

hilft er mir beim Einkaufen?

Stellen Sie sich vor, Sie stehen vor einem Regal voller
verpackter Lebensmittel. Viele Produkte locken mit an-
sprechenden Bildern, doch die eigentlichen Nahrwertin-
formationen sind oft kleingedruckt und erfordern eini-
ges an Fachwissen und Zeit, um sie zu verstehen und zu
vergleichen. Genau hier setzt der Nutri-Score an: Er ist
eine leicht verstandliche Nahrwertkennzeichnung, die
Ihnen auf einen Blick auf der Vorderseite der Verpackung
zeigt, wie ausgewogen oder unausgewogen ein Lebens-

mittel ist.

Das System funktioniert wie eine Ampel, mit fiinf Buch-
staben und den entsprechenden Farben: Ein griines A
steht fiir eine glinstige Nahrwertzusammensetzung,
wahrend ein rotes E auf eine eher ungiinstige hinweist.
Die Buchstaben B, C und D spannen den Bereich dazwi-
schen auf, von hellgriin Gber gelb zu orange. Dieser Farb-
code wird auf Basis einer wissenschaftlichen Formel be-
rechnet, die positive Bestandteile (wie Ballaststoffe, Pro-
teine, Obst, Gemlise, Niisse) und negative Bestandteile
(wie Zucker, gesattigte Fettsauren, Salz und einen hohen
Energiegehalt) miteinander verrechnet. Urspriinglich
von franzdsischen Wissenschaftlern fiir die Gesundheits-
behorde entwickelt, wird er heute von einem internatio-
nalen Gremium kontinuierlich weiterentwickelt, um den
neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen gerecht zu
werden. Gerade bei verarbeiteten Produkten, wo die ei-
gentliche Zusammensetzung oft weniger offensichtlich
ist, bietet der Nutri-Score eine enorme Erleichterung

und Transparenz.

Warum genief3t der Nutri-Score so
breite Akzeptanz bei Fachleuten?

Die Unterstlitzung fiir den Nutri-Score ist in Fachkreisen
bemerkenswert breit. Zahlreiche wissenschaftliche Stu-
dien belegen eindriicklich, dass dieses Kennzeichnungs-
system die verstandlichste Form der Nahrwertkenn-
zeichnung darstellt. Fir uns als Konsumenten bedeutet

das, dass wir in der Lage sind, auf einfache Weise fun-
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dierte Entscheidungen zu treffen und tatséchlich zu ge-
siinderen Produkten zu greifen. Diese Erkenntnisse sind
kein Zufall, sondern das Ergebnis fundierter Forschung,
die die Wirksamkeit des Nutri-Scores immer wieder

unterstreicht.

Es ist daher nicht verwunderlich, dass sich eine Vielzahl
malgeblicher Akteure seit Jahren vehement fiir die ver-
pflichtende Einflihrung des Nutri-Scores einsetzt. Dazu

gehoren:

Verbraucherverbande: Sie sehen im Nutri-Score ein
machtiges Werkzeug zur Starkung der
Verbraucherrechte und fiir mehr Transparenz im
Lebensmittelmarkt.

Medizinische Fachgesellschaften und Arzt:innen:
Aus gesundheitlicher Sicht ist eine einfache
Orientierung bei der Erndhrung essenziell, um
praventiv gegen ernahrungsbedingte Krankheiten
vorzugehen und die Volksgesundheit zu verbessern.
Der Biirgerrat fiir Erndahrung: Auch dieses breit
aufgestellte Gremium, das sich aus zufallig
ausgewahlten Blrgerinnen und Birgern
zusammensetzt, hat sich Anfang des Jahres klar fur
eine verpflichtende Kennzeichnung ausgesprochen.
Dies zeigt, dass der Wunsch nach mehr Orientierung
auch tief in der Gesellschaft verwurzelt ist.

Diese breite Allianz aus Wissenschaft, Medizin und Zivil-
gesellschaft unterstreicht, dass der Nutri-Score nicht nur
ein ,nice-to-have“ ist, sondern als ein entscheidender
Baustein fiir eine geslindere und bewusstere Ernahrung

angesehen wird.
Der Nutri-Score in Europa:

Zwischen freiwilliger Nutzung

und politischem Ringen
Trotz der klaren wissenschaftlichen Belege und der brei-
durch

Verbraucher:innen gestaltet sich der Weg zu einer euro-

ten Unterstutzung Expert:innen und
paweit verpflichtenden Einfiihrung des Nutri-Scores als
komplex und politisch herausfordernd. Aktuell wird das

Ampelsystem in mehreren europdischen Ldandern wie
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Frankreich und Belgien bereits von Lebensmittelherstel-
lern freiwillig verwendet. Auch in Deutschland haben
sich einige Unternehmen entschieden, den Nutri-Score
auf ihren Produkten anzubringen - ein Schritt in die rich-
tige Richtung, aber noch weit entfernt von einer umfas-

senden Transparenz fiir alle Konsumenten.

Die Bedeutung des Nutri-Scores wird auch auf politi-
scher Ebene immer deutlicher wahrgenommen. Ein gu-
tes Beispiel hierfiir ist Osterreich, wo die neue Regierung
den Nutri-Score sogar in ihren Koalitionsvertrag aufge-
nommen hat. Dies deutet auf eine Anerkennung des Sys-
tems als wichtiges Instrument der Gesundheitspolitik
hin. Allerdings erschweren unterschiedliche nationale
Interessen und Lobbying-Aktivitaten eine schnelle Eini-
gung auf europdischer Ebene fiir eine verpflichtende,
EU-weite Kennzeichnung. Diese Unsicherheit fiihrt dazu,
dass Initiativen wie foodwatch die Bundesregierung ak-
tiv dazu auffordern, die verpflichtende Ampel-Kenn-
zeichnung des Nutri-Scores in Deutschland voranzutrei-
ben, um nicht auf eine europaweite Losung warten zu

miussen.

Wie der Nutri-Score unser
tagliches Leben bereichern kann

Fur uns als Menschen, denen nachhaltige und gesunde
Erndhrung wichtig ist, bietet der Nutri-Score einen un-
schatzbaren Wert. Er ist mehr als nur ein Aufkleber auf
der Verpackung; er ist ein stiller Berater, der uns hilft, in-
formierte Entscheidungen zu treffen, ohne uns in kom-
plexen Nahrwerttabellen verlieren zu miissen. Stell Dir
vor, Du kannst beim taglichen Einkauf spielend leicht die
gesiindere Misli-Alternative oder den weniger zucker-
haltigen Joghurt erkennen - und das innerhalb weniger
Sekunden. Das spart Zeit und mentale Energie und

macht den Einkauf zu einem entspannteren Erlebnis.

Doch der Nutri-Score leistet noch mehr: Er fordert ein

tieferes Bewusstsein fiir die Zusammensetzung unse-

rer Lebensmittel. Indem er Produkte transparent be-
wertet, ermutigt er uns, bewusster liber das nachzuden-
ken, was wir essen, und hinterfragt Gewohnheiten. Dies
kann uns auf unserem Weg zu einem genussvollen und
gleichzeitig gesunden Lebensstil entscheidend unter-
stlitzen. Denn Genuss wirkt! - besonders, wenn er auf ei-
ner informierten Entscheidung basiert und zu unserem
Wohlbefinden beitragt. Eine verpflichtende Einfiihrung
wiirde diese Vorteile nicht nur einigen Produkten vorbe-
halten, sondern flachendeckend fiir mehr Klarheit sor-
gen und uns alle in die Lage versetzen, jeden Tag kleine,
aber wirkungsvolle Schritte fiir unsere Gesundheit zu

tun.

Mehr Transparenz fiir unsere
Teller: Ein Ausblick

Der Nutri-Score ist ein Leuchtturm im oft undurchsichti-
gen Meer der Lebensmittelinformationen. Er ist ein wis-
senschaftlich fundiertes, verstandliches und von vielen
Seiten unterstiitztes Werkzeug, das uns Konsumenten in
die Lage versetzt, bewusstere und geslindere Entschei-
dungen zu treffen. Wahrend die politische Landschaft in
Europa noch um eine einheitliche, verpflichtende Ein-
fiihrung ringt, zeigt die Forderung nach einer nationalen
Losung in Deutschland die Dringlichkeit und den
Wunsch  nach  mehr  Verbraucherrechten  und

Transparenz.

Als preisgekronter Ernahrungsjournalist von ,Genuss
wirkt!“ bin ich liberzeugt: Eine flachendeckende und
verpflichtende Kennzeichnung mit dem Nutri-Score
ware ein wichtiger Schritt, um nachhaltige und gesunde
Erndhrung fiir jeden Einzelnen einfacher und zugangli-
cher zu machen. Es geht nicht um Verbote, sondern um
Empowerment - darum, dass wir mit Leichtigkeit jene
Lebensmittel wahlen konnen, die unserem Korper und
unserer Seele guttun. Bleiben wir dran an diesem wichti-
gen Thema, denn gemeinsam kdnnen wir eine Zukunft

gestalten, in der bewusster Genuss zur Norm wird.

QUELLE : https://www.foodwatch.org/de/aus-fuer-europaweiten-nutri-score-foodwatch-fordert-verpflichtende-ampel-kennzeichnung-in-deutschland
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Die mediterrane Lebensweise: Ein
genussvoller Weg zu Herzgesundheit

und Wohlbefinden

Die mediterrane Erndhrung wird seit Jahrzehnten wissenschaftlich als effektive

Praventionsmalnahme bei Herz-Kreislauf-Erkrankungen anerkannt. Sie bietet einen

praktischen Ansatz zur Umstellung im Alltag und tragt zur Steigerung des allgemeinen

Wohlbefindens bei. Dieser Artikel beleuchtet ihre .

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026

5 Min. Lesezeit

In einer Welt, die oft nach schnellen Losungen sucht, um

die komplexen Herausforderungen unserer Gesundheit
zu meistern, erstrahlt eine Erndhrungsform mit zeitloser
Eleganz und tiefgreifender Wirkung: die mediterrane Le-
bensweise. Sie ist weit mehr als nur eine Diét; sie ist ein
genussvolles Bekenntnis zu frischen, unverarbeiteten

Lebensmitteln und einem achtsamen Lebensstil, der seit
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Jahrzehnten wissenschaftlich untermauert wird. Das Ge-
heimnis liegt in ihrer Einfachheit, ihrer Vielseitigkeit und
der bewahrten Fahigkeit, unser Herz zu schitzen und

das Wohlbefinden nachhaltig zu steigern.

Warum die Mittelmeerkiiche
mehr als nur ein Trend ist
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Die mediterrane Kost ist kein kurzlebiger Hype, sondern
eine Ernahrungsform, deren Erfolg auf jahrzehntelanger
Erfahrung und fundierter wissenschaftlicher Forschung
beruht. Sie gilt als eine der wirksamsten Strategien zur
Pravention von Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Ihre Stérke
liegt in einem ganzheitlichen Ansatz, der nicht einzelne
Nahrstoffe isoliert betrachtet, sondern das Zusammen-
spiel hochwertiger, natlrlicher Lebensmittel in den Vor-

dergrund stellt.

Eine beeindruckende Bestdtigung dafiir lieferte eine im
Jahr 2013 vorgestellte Studie. Die Forscher untersuchten
den Einfluss einer mediterranen Kost, die zusatzlich mit
extra nativem Olivendl oder Niissen angereichert wurde.
Die Ergebnisse waren eindeutig: Bei Personen mit einem
hohen kardiovaskuldren Risiko konnte eine signifikante
Senkung der Inzidenz kardiovaskularer Ereignisse - wie
beispielsweise Herzinfarkte - festgestellt werden. Dies
unterstreicht die praventive Kraft dieser traditionellen
Erndhrungsweise und zeigt auf, dass bestimmte Kompo-
nenten, die integraler Bestandteil der mediterranen Ku-
che sind, eine besonders schiitzende Wirkung entfalten

konnen.

Es ist diese umfassende Wirkung, die die Mittelmeerkost
so wertvoll macht. lhre Wirksamkeit konnte ausschlief3-
lich fiir das Erndhrungsmuster in seiner Gesamtheit
nachgewiesen werden, nicht aber fiir einzelne Bestand-
teile der Kost. Dies bedeutet, dass es nicht geniigt, nur
Olivendl zu konsumieren oder Niisse zu essen; vielmehr
ist es das Zusammenspiel aller Elemente - frisches Ge-
miise, Obst, Hiilsenfriichte, Vollkornprodukte, Fisch und
gesunde Fette - das den entscheidenden Unterschied

macht.

Der mediterrane Lebensstil: Eine
Riickbesinnung auf das
Wesentliche

Leider ist der sogenannte ,moderne Lebensstil“ auch in
den Ursprungslandern der mediterranen Erndhrung

nicht spurlos voriibergegangen. Die Folgen sind bereits
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deutlich erkennbar: Eine Zunahme von Ubergewicht,
Diabetes und Herz-Kreislauf-Erkrankungen - Problemen,
die paradoxerweise gerade jene Regionen betreffen, die
einst fiir ihre Gesundheit und Langlebigkeit bekannt wa-
ren. Angesichts dieser Entwicklung versuchen Ernah-
rungsexperten weltweit, die ,traditionelle mediterrane
Lebensweise“ in ihren Ursprungslandern zu bewahren
oder wiederzubeleben und in anderen Kulturen zu

verbreiten.

Der Grund dafir ist simpel, aber tiefgreifend: Diese Le-
bensweise vereint die Grundsatze einer gesunden und
ausgewogenen Erndhrung in einem praktikablen Ge-
samtkonzept, das liber das blof3e Essen hinausgeht. Die
mediterrane Lebensweise, wie sie sich besonders in den
1960er Jahren zeigte, zeichnete sich durch eine Reihe ty-
pischer Verhaltensweisen aus. Dazu gehoren neben der
Auswahl der Lebensmittel auch soziale Aspekte, die
Freude am gemeinsamen Essen, Bewegung und

Entspannung.

Es ist diese holistische Betrachtung von Ernahrung, Be-
wegung und Gemeinschaft, die den mediterranen Le-
bensstil so einzigartig macht und ihn zu einem nachhal-
tigen Modell fiir Gesundheit und Genuss erhebt. Er zeigt
uns, dass gesundes Leben kein Verzicht bedeuten muss,
sondern eine Bereicherung sein kann, die alle Sinne an-

spricht und das Wohlbefinden ganzheitlich fordert.

Wie die Mittelmeerkost unseren
Korper schitzt und das Leben
verlangert

Die positiven Auswirkungen der traditionellen mediter-
ranen Kost auf unsere Gesundheit sind in zahlreichen
wissenschaftlichen Studien eindrucksvoll bestatigt wor-
den. Es hat sich gezeigt, dass diese Erndhrungsform mit
einer niedrigen Rate chronischer Erkrankungen und ei-
ner bemerkenswert hohen Lebenserwartung verbunden
ist. Das ist kein Zufall, sondern das Ergebnis eines lber
Generationen bewdhrten Erndhrungsmusters, das den

Korper von innen heraus starkt.
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Ein besonders eindringliches Beispiel fiir die Schutzwir-
kung liefert die Forschung im Bereich der Herzgesund-
heit. Studien haben belegt, dass Personen, die bereits
einen Herzinfarkt erlitten hatten und sich konsequent
mediterran ernahrten, nicht nur bedeutend seltener an
einem erneuten Herzinfarkt starben, sondern auch ihre
Gesamtsterblichkeit abnahm. Dies unterstreicht die im-
mense Bedeutung der mediterranen Kost als sekundare
Praventionsmafinahme, die selbst nach einem schwer-
wiegenden Ereignis die Prognose erheblich verbessern

kann.

Die Erkenntnisse gehen noch weiter: Je genauer eine Er-
nahrungsform der traditionellen Mittelmeerkost ah-
nelte, desto niedriger waren die Sterblichkeitsraten. Dies
belegt einmal mehr, dass es das Gesamtpaket ist - die
Vielfalt der Lebensmittel, die Art der Zubereitung und
die Lebensgewohnheiten -, das den entscheidenden ge-
sundheitlichen Nutzen bringt. Die mediterrane Ernah-
rung bietet somit einen umfassenden Schutz vor einer
Vielzahl von Krankheiten und tragt maRRgeblich zu einem

langeren und gesiinderen Leben bei.

Praktische Wege zu mehr
mediterranem Genuss im Alltag

Die gute Nachricht ist, dass die Umsetzung der mediter-
ranen Erndhrungsweise im Alltag oft leichter ist, als man
denkt. Sich an solchen Erndahrungsmustern zu orientie-
ren, erleichtert die notwendige Umstellung und macht
sie zu einem freudigen Experiment statt zu einer lastigen
Pflicht. Es geht nicht darum, von heute auf morgen alles

zu andern, sondern Schritt flr Schritt bewusste Ent-

QUELLE : https://www.assmann-stiftung.de/mittelmeerkost
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scheidungen zu treffen und die Prinzipien der mediterra-

nen Kiiche in den eigenen Speiseplan zu integrieren.

Eine weitgehend vollstandige Einhaltung der mediterra-
nen Kost ist sinnvoll zur Pravention von Herz-Kreislauf-
Erkrankungen und der entsprechenden Risikofaktoren.
Dies bedeutet nicht, dass jede Mahlzeit exakt den Vorga-
ben entsprechen muss, aber die allgemeine Ausrichtung
sollte klar sein: Viel frisches Gemiise und Obst, Vollkorn-
produkte, Hilsenfriichte, Niisse, Samen, natives Oli-
vendl als Hauptfettquelle und moderater Konsum von
Fisch, Geflugel sowie Milchprodukten. Rotes Fleisch und
SuRigkeiten sind eher die Ausnahme als die Regel. Be-
ginnen Sie mit kleinen Anderungen, experimentieren Sie
mit neuen Rezepten und lassen Sie sich von den Aromen

des Mittelmeers inspirieren.

Fazit: Ein genussvoller Weg zu
mehr Wohlbefinden

Die mediterrane Lebensweise ist ein Geschenk, das weit
Uber den Tellerrand hinausgeht. Sie bietet uns nicht nur
die Moglichkeit, Herz-Kreislauf-Erkrankungen effektiv
vorzubeugen und unsere Lebenserwartung zu steigern,
sondern ladt uns auch ein, das Leben mit mehr Genuss
und Achtsamkeit zu erfahren. Sie ist ein lebendiges Bei-
spiel dafiir, wie eine tiefe Verbindung zur Natur, zu fri-
schen Lebensmitteln und zu sozialen Beziehungen die
Basis fur ein erfiilltes und gesundes Leben bilden kann.
Lassen Sie uns diesen Schatz bewahren und in unseren
eigenen Alltag integrieren - fiir ein vitales Herz und eine

genussvolle Seele.
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Siifde Revolution: Wie Europas
Patisserie den Genuss neu definiert
— gesund, nachhaltig und

unwiderstehlich

Der europdische Backwarenmarkt erlebt einen bemerkenswerten Wandel. Immer mehr

Verbraucher suchen nach pflanzlichen, glutenfreien und zuckerreduzierten Optionen.

Dieser Artikel beleuchtet die aktuellen Entwicklungen und Innovationen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 21. September 2026

5 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, Sie sitzen in Ihrem Lieblingscafé, die

Sonne warmt lhr Gesicht, und vor lhnen liegt ein kostli-
ches Gebackstlick. Nur, dass dieses Stlick nicht nur
himmlisch schmeckt, sondern auch perfekt zu lhren
Wiinschen nach einer pflanzenbasierten Erndhrung oder

einer glutenfreien Lebensweise passt. Was noch vor we-
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nigen Jahren wie ein Wunschtraum klang, ist heute Rea-
litat - und wird immer mehr zum Standard. Die europai-
sche Patisserie befindet sich in einem aufregenden Wan-
del, der Genuss und Achtsamkeit meisterhaft miteinan-
der verbindet und neue, kostliche Moglichkeiten fir alle
schafft.

Gesund & Bewusst



Wie die europadische Patisserie
den Wandel umarmt: Eine
Revolution auf dem Teller

Die europdische Backkultur ist tief verwurzelt in Tradi-
tion und Genuss. Von den duftenden Croissants in Paris
Uber die reichhaltigen Sachertorten Wiens bis hin zu den
fruchtigen danischen Gebackstiicken - Patisserie ist ein
fester Bestandteil unseres kulturellen Erbes, unserer tag-
lichen Rituale und der geliebten Café-Kultur. Doch die
Zeiten andern sich, und mit ihnen unsere Bediirfnisse
und unser Bewusstsein. Immer mehr Menschen legen
Wert auf eine Erndhrung, die nicht nur schmeckt, son-
dern auch den eigenen Werten entspricht: sei es durch
eine Reduzierung tierischer Produkte, den Verzicht auf

Gluten oder den Wunsch nach weniger Zucker.

Dieser Wandel ist keine Randerscheinung, sondern eine
tiefgreifende Bewegung, die der europdische Backwa-
renmarkt aktiv aufgreift. Die Branche sieht darin nicht
nur eine Notwendigkeit, sondern eine enorme Chance.
Das Zauberwort heil’t , dietary inclusivity” - also die Fa-
higkeit, Produkte anzubieten, die den unterschiedlichs-
ten Erndhrungsbediirfnissen gerecht werden, ohne da-
bei das Versprechen von Genuss und Verwohnung zu op-
fern. Es geht darum, die Freude am Geback fiir jeden zu-

ganglich zu machen.

Mehr als nur ein Trend: Warum
pflanzliche und ,frei von“-

Backwaren boomen

Der Aufstieg pflanzlicher Lebensmittel ist unbestreitbar,
und die Backerei erweist sich als ein Segment mit be-
sonders hohem Potenzial. Wer hatte gedacht, dass ein
veganes Croissant, das mit Kokosdl oder kultivierter
Pflanzenbutter zubereitet wird, genauso blattrig, buttrig
und verfiihrerisch sein kann wie sein traditionelles Pen-
dant? Oder dass ein glutenfreies danisches Geback, das
Reis- und Tapiokastarkemischungen nutzt, in Textur und

Geschmack liberzeugt?
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Diese Innovationen sind direkte Antworten auf die wach-
sende Zahl von Flexitariern, Vegetariern und Veganern,
aber auch auf Menschen mit Allergien oder Unvertrag-
lichkeiten. Lander wie Deutschland und Schweden sind
Vorreiter bei der Akzeptanz flexitarischer und veganer
Erndhrungsweisen, was sich direkt auf das Angebot in
den Geschaften auswirkt. Die Nachfrage nach Alternati-
ven ist also kein fliichtiger Hype, sondern ein Ausdruck
eines bewussteren Lebensstils, der auf Gesundheit, Tier-
wohl und Umweltschutz abzielt. Fiir uns Verbraucher be-
deutet das: eine groRere Auswahl, die uns ermoglicht,

ohne Kompromisse zu geniel3en.

Von Supermiirkten bis zur Artisan-
Backerei: Wo Sie die neue Genusswelt
finden

Die Verfligbarkeit dieser neuen Generation von Backwa-
ren ist beeindruckend und wachst stetig. Lange waren
spezielle Erndhrungsbediirfnisse oft mit dem Verzicht
auf spontanen Genuss verbunden, da passende Pro-
dukte schwer zu finden waren. Heute jedoch ist der Wan-
del auch im Alltag spirbar. Einzelhandler wie Edeka und
Coop widmen ,frei von“-Backwaren mittlerweile eigene
Regalflachen, was ihre Zuganglichkeit erheblich verbes-
sert. Sie missen nicht mehr in Spezialgeschaften su-
chen, sondern finden Optionen direkt im Supermarkt

um die Ecke.

Parallel dazu setzen sich auch handwerkliche Patisserien
und Cafés an die Spitze dieser Bewegung. In pulsieren-
den Metropolen wie Amsterdam und Barcelona bieten
zahlreiche Patisserien inzwischen engagierte vegane Me-
nis an, die von aufwendigen Torten bis zu raffinierten
Tortchen reichen. Dies zeigt, dass die Entwicklung nicht
nur von groflen Herstellern getragen wird, sondern auch
in der feinen Backkunst angekommen ist und hier neue
MaRstabe fiir Kreativitdat und Geschmack setzt. Diese
Entwicklung ist eine Einladung, die Vielfalt der Patisserie

neu zu entdecken.
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Die Macher im Hintergrund:
Innovation fiir nachhaltigen und
sicheren Genuss

Hinter den Kulissen arbeiten die Schlusselakteure des
europadischen Backwarenmarktes intensiv daran, diese
Transformation zu ermoglichen und zu perfektionieren.
Sie investieren massiv in fortschrittliche Technologien,
wie beispielsweise ausgekliigelte Gefrier- und Vorback-
verfahren. Diese ermdglichen es, eine gleichbleibend
hohe Qualitat zu gewahrleisten und gleichzeitig Backe-
reien und Gastronomiebetrieben eine flexible Zuberei-
tung vor Ort zu bieten. Das Ergebnis ist ein frischer,
hochwertiger Genuss, wann und wo immer er ge-

winscht wird.

Gleichzeitig erweitern die Unternehmen ihre Produkt-
portfolios kontinuierlich. Es geht nicht mehr nur darum,
einfach ein Produkt anzubieten, sondern eine breite Pa-
lette, die den unterschiedlichen Verbraucherwiinschen
entgegenkommt. Dies schlief3t nicht nur die bereits er-
wahnten pflanzlichen und glutenfreien Varianten ein,
sondern auch verstarkt zuckerreduzierte Produkte, die
dem Trend zu einer bewussteren und gesiinderen Ernah-
rung folgen. Die Branche erkennt an, dass unser Wunsch
nach Genuss nicht im Widerspruch zu einem gesunden

Lebensstil stehen muss.

Dartiber hinaus spielt das Thema Nachhaltigkeit eine
immer groflRere Rolle. Viele Unternehmen nehmen ihre
Verantwortung ernst und setzen auf nachhaltige Verpa-
ckungslosungen sowie energieeffiziente Produktions-
prozesse. Dies dient nicht nur der Einhaltung strenger
EU-Umweltvorschriften, sondern auch dem Wunsch vie-
ler Verbraucher, Produkte zu kaufen, die im Einklang mit
okologischen Prinzipien stehen. Es ist ein ganzheitlicher

Ansatz, der von der Zutat bis zur Verpackung reicht.

Pflanzliche Alternativen wie Croissants aus Kokosol
oder kultivierter Pflanzenbutter, die in nichts dem
Original nachstehen.

Glutenfreie Kostlichkeiten, oft basierend auf
sorgfaltig ausgewahlten Reis- und
Tapiokastarkeblendungen, die fiir eine perfekte
Textur sorgen.

Zuckerreduzierte Varianten, die dem Wunsch nach
bewusster Erndhrung nachkommen, ohne auf SiiRe
zu verzichten.

Allergenfreie Optionen fiir maximale Vertraglichkeit,
die jedem den Genuss ermdglichen.

Ein siiBer Ausblick: Die Zukunft
der europaischen Backwaren

Die Zahlen sprechen eine klare Sprache: Der europai-
sche Backwarenmarkt, der 2025 noch mit 20,25 Milliar-
den US-Dollar bewertet wurde, soll bis 2034 auf voraus-
sichtlich 26,70 Milliarden US-Dollar anwachsen, mit ei-
ner stetigen jahrlichen Wachstumsrate (CAGR) von
3,12% zwischen 2026 und 2034. Dieses Wachstum ist ein
deutliches Zeichen fiir die erfolgreiche Anpassung der
Branche an neue Verbraucherbediirfnisse und die gelun-

gene Integration von Gesundheit und Genuss.

Es ist eine spannende Zeit fir alle Liebhaber von Back-
waren. Trotz Herausforderungen wie strengen Zuckerre-
duktionsrichtlinien und komplexen EU-Kennzeichnungs-
vorschriften ist die Richtung klar: Die européische Patis-
serie wird immer vielfaltiger, zugdnglicher und bewuss-
ter. Sie schafft eine Zukunft, in der niemand mehr auf
das Vergniigen eines frisch gebackenen Gebacks verzich-
ten muss, weil es nicht zu seinem Erndhrungsplan passt.
Wir diirfen uns auf eine Ara freuen, in der Genuss und
Wohlbefinden Hand in Hand gehen - siif3, schuldfrei und

einfach unwiderstehlich.

QUELLE : https://www.marketdataforecast.com/market-reports/europe-pastries-market

Genuss wirkt! — KW 39/2026

Gesund & Bewusst



Genuss wirkt!

Weil gute Erndhrung den Unterschied macht.
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